ANEXO 2

Tabela 1. Classificacao de estabelecimento quanto ao volume produzido para a
caracterizagao do risco associado ao volume de produgéo (RV)

Area Volume produzido  Classificagao do RV
Mensalmente Estabelecimento

Até 10.000 P 1

Carne (kg) 10.000 — 30.000 M 2
Acima de 30.001 G 3

Até 40.000 P 1

Leite (kg) 40.001 - 100.000 M 2
(L) Acima de 100.001 G 3

Mel - P 1
Ovos - P 1
Pescado (kg) Até 100.000 P 1
100.001 — 200.000 M 2

Acima de 200.001 G 3

Quadro 1. Classificacdo das categorias de produtos para a caracterizacao do
risco associado ao produto (RP):

Area Categoria RP
Produtos com adicao de inibidores 2

Carne Produtos compostos por diferentes categorias de produtos 3

carneos, acrescidos ou ndo de outros ingredientes

Produtos em natureza
Produtos ndo submetidos a tratamento térmico
Produtos processados termicamente — esterilizagdo
comercial
Produtos submetidos a hidrolise
Produtos submetidos a tratamento térmico
Produtos submetidos a tratamento térmico - Cocgéo
Fracionamento de produtos carneos inspecionados
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Caseina
Caseinato
Farinha Lactea
Gordura Anidra de Leite (Butter QOil)
Lactose
Leitelho
Manteiga
Margarina
Mistura Lactea
Molho Lacteo
Permeado
Petisco de Queijo
Produto Lacteo Concentrado
Produto Lacteo Cru
Produto Lacteo Em P6
Produto Lacteo Esterilizado
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Produto Lacteo Fermentado
Produto Lacteo Fundido
Produto Lacteo Parcialmente Desidratado
Produto Lacteo Pasteurizado
Produto Lacteo Proteico
Produto Lacteo Uht
Queijo Maturado
Queijo Mofado
Queijo Nao Maturado
Queijo Ralado
Queijo Ultrafiltrado
Ricota
Sobremesa Lactea
Fracionamento de produtos lacteos inspecionados

Mel e derivados

Produtos submetidos a tratamento térmico - Coccao
Produtos submetidos a tratamento térmico - Pasteurizacao
Produtos em natureza
Produtos ndo submetidos a tratamento térmico
Produtos submetidos a tratamento térmico - Desidratacéo

Produtos com adic¢ao de inibidores
Produtos compostos por diferentes categorias de produtos
de pescado, acrescidos ou nao de outros ingredientes
Produtos em natureza
Produtos ndo submetidos a tratamento térmico
Produtos submetidos a hidrélise
Produtos processados termicamente — esterilizagao
comercial
Produtos submetidos a tratamento térmico
Produtos submetidos a tratamento térmico - Cocc¢éo
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Quadro 2. Caracterizacdo do risco associado ao desempenho do
estabelecimento quanto ao atendimento a legislacdo aplicavel a fiscalizacdo
(RD):

Média de 0 — 2 ndo conformidades nos ultimos seis meses 1
Auséncia de processo administrativo nos ultimos doze meses

Auséncia de qualquer agravante

Média de 0 — 2 n&o conformidades nos ultimos seis meses 2
Presenca de processo administrativo nos ultimos doze meses ou de
qualquer agravante

Média de 2 — 5 ndo conformidades nos ultimos seis meses 2
Auséncia de processo administrativo nos ultimos doze meses

Auséncia de qualquer agravante

Média de 2 — 5 n&o conformidades nos ultimos seis meses 3
Presenca de processo administrativo nos ultimos doze meses ou de
qualquer agravante

Média acima de 6 ndo conformidades nos dltimos seis meses 3
Auséncia de processo administrativo nos ultimos doze meses

Auséncia de qualquer agravante

Média acima de 6 ndo conformidades nos ultimos seis meses 4
Presenca de processo administrativo nos ultimos doze meses ou de
qualquer agravante

*Obs. A presenca de agravantes ou mais de um processo administrativo além
dos enquadrados acima, soma 1 ao RD, sendo maxima soma de 5.

Quadro 3. Frequéncia minima de fiscalizacdo com base no Risco Estimado
Associado ao Estabelecimento (RE):

1 Muito Baixo Intervalo maximo de 90 dias
2 Baixo Intervalo maximo de 60 dias
3 Médio Intervalo maximo de 45 dias
4 Alto Intervalo maximo de 15 dias



