ANEXO 6.
PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

6.1 Objetivos

Estabelecer um procedimento que possibilite aos estabelecimentos
sob fiscalizacdo do Servico de Inspe¢ao Municipal — SIM a implantar
e executar, de forma compulséria, os autocontroles como pré-requisitos para
seu registro no servigo de inspe¢gdo municipal.

Estabelecer um procedimento operacional padrao de verificagdo oficial dos
programas de autocontrole que contemplam a verificagdo local e documental
pelo fiscal do SIM.

6.2 Definicao

Os programas de autocontrole — PAC, sdo usados para se ter um controle do
processo de produgdo. Sdo procedimentos que se fundamentam na inspecao
continua e sistematica de todos os fatores que, de alguma forma, podem
interferir na qualidade higiénico-sanitaria dos produtos expostos ao consumo
da populagdo. Sdo programas descritos pelo estabelecimento com o objetivo
de esclarecer a forma para garantir o cumprimento das BPF, além de outros
controles necessarios para cada tipo de estabelecimento. Os PAC sao o
instrumento de gerenciamento de todo o processo de produgao voltados para a
sanidade e qualidade.

6.3  Usuarios Principais

Responsavel pelo estabelecimento, responsavel técnico e fiscal do SIM.

6.4 Procedimentos Gerais

Os autocontroles determinados para os estabelecimentos registrados no
Servico de Inspecado Municipal compreendem os principais procedimentos das
Boas Praticas de Fabricagdo — BPF e Procedimentos Padronizados de Higiene
Operacional — PPHO.

Todo processo de producdo é composto de diversos subprocessos, 0s quais
influenciam na qualidade do produto final. Segundo a Norma Interna
DIPOA/SDA no 1/2017, empresas de produtos de origem animal devem
implementar, executar e ser submetidos rotineiramente a verificagoes,
avaliagOes e revisdes dos seguintes Programas de Autocontroles:

— Manutengado (incluindo iluminagédo, ventilagdo, aguas residuais e
calibragéo);

— Agua de Abastecimento

— Controle Integrado de Pragas

— Higiene Industrial e Operacional

— Higiene e Habitos Higiénicos dos Funcionarios



— Procedimentos Sanitarios Operacionais

— Controle da matéria-prima (inclusive aquelas destinadas ao
aproveitamento condicional), ingrediente e material de embalagem

— Controle de temperaturas

— Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

— Analises laboratoriais (Programas de autocontrole)

— Controle de formulagao de produtos e combate a fraude

— Rastreabilidade e recolhimento

— Beme-estar animal

— lIdentificagdo, remocgdo, segregacdao e destinacdo do material
especificado de risco (MER)

As agroindustrias integrantes do SIM devem desenvolver e implantar os
elementos minimos elencados em Portaria que estabelece os requisitos e
critérios para adesdo dos Municipios ou Consércio de Municipios ao Sistema
Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria, com atencédo especial a
Agricultura Familiar e de Pequeno Porte no Estado do Parana — SUASA-
SUSAF-PR, destacados no Anexo 1 (Modelo 1.6.2). O SIM deve definir, junto
as agroindustrias, cronograma para a implementagdo dos demais
autocontroles.

Os autocontroles devem constar em documentos que expliguem como sao
realizados os procedimentos de recepcao até a expedicdo. Devem ser
descritas as frequéncias de monitoramento e como os mesmos sao feitos,
quais as atitudes a serem tomadas quando ocorrerem desvios dos limites,
condicbes e situagdes aceitaveis e quem sao 0s responsaveis por tais
monitoramentos. Nos autocontroles de todas as etapas dos processos
industriais deve-se responder as seguintes questdes: O que monitorar?
Quando monitorar? Como monitorar? Quem monitorar? Ou seja, deve-se
identificar a acao/atividade, qual ou quais as pessoas envolvidas e
responsaveis por elas, como serdo realizadas, em quais locais e em que
tempo/etapa do processo produtivo/industrial. Devem ser criados formularios
ou planilhas de controles para uso nas verificagbes e monitoramentos. Os erros
feitos durante o seu preenchimento devem ser corrigidos de forma que o
Servigo de Inspecao possa identificar o que foi escrito errado e a consequente
corregao.

Os procedimentos de autocontrole devem ser descritos em forma de
documentos auditaveis e praticaveis pelas empresas, conforme estrutura de
Programa de Autocontrole (Modelo 67.5.1).

Quando houver mudancgas estruturais, operacionais ou de fluxograma, o PAC
deve ser atualizado.

6.4.1 Implantagdo dos Programas de Autocontrole pelos Estabelecimentos

1 Manutencgao (incluindo iluminagao, ventilagao, aguas residuais
e calibragao)
Objetivo geral



Garantir que as instalacdes, equipamentos e seus utensilios estdo localizados,
projetados e construidos de forma a permitir a facil manutencéao e higienizacéao,
e funcionam de acordo com o uso pretendido e de forma a minimizar a
contaminagdo cruzada, estdo em condigcdo sanitaria e de operagcdo e
tecnicamente confiavel.

Estabelecer procedimentos de:

Manutencdo de setores com equipamentos, instalagbes e utensilios
incluindo forro, paredes, piso, drenos e outras estruturas eventualmente
presentes;

lluminagdo natural ou artificial com intensidade suficiente, de acordo
com a natureza da operacdo, inclusive nos pontos de inspecao ou
reinspecao.

Ventilagdo natural ou mecanica de forma a minimizar a contaminagao
por meio do ar, controlar a temperatura ambiente, a umidade e os
odores que possam afetar os produtos de origem animal e impedir que
o ar flua de areas contaminadas para areas limpas, bem como impeca a
formagao de condensacao.

Sistema de recolhimento de aguas residuais que facilite o recolhimento
e capaz de drenar o volume produzido, bem como se é capaz de
prevenir eventuais refluxos de agua que possam contaminar a rede de
abastecimento de agua potavel.

Calibragcao ou afericao de instrumentos ou equipamentos, que garantam
seu funcionamento de acordo com o uso pretendido e se estdo
devidamente identificados.

Objetivos Especificos

O estabelecimento deve descrever:

A natureza das instalagcbes como, por exemplo, forro, teto, paredes,
pisos, portas, janelas e outros pertinentes das areas internas e externas;
A natureza dos equipamentos e utensilios;

Os tipos de manutengcdo preventiva e corretiva de instalagbes e
equipamentos;

A localizagao, do tipo de iluminagao (natural e artificial) e da constituigdo
das luminarias, incluindo a forma de protecdo em todos os setores,
guando necessario;

A intensidade (em lux) da iluminacéao, frequéncia e modo de avaliagéo,
guando necessario;

O sistema de ventilagédo incluindo os métodos utilizados para prevengao
e controle visando evitar a formagao de vapores, condensagao e gelo
incluindo, quando aplicavel, janelas, telas, cortinas de ar, cortinas de
plastico (PVC transparente) e exaustores em todos os setores;

A previsdao da formacgao de vapores, condensacgbes e gelo em areas
especificas e o controle para evitar alteracdo das matérias-primas e
produtos;

O sistema de drenagem das aguas residuais contemplando ralos,
canaletas, declividade do piso e fluxo das aguas servidas;



= Os métodos utilizados para prevencao e controle visando evitar a
formagao de agua residual, presenga de residuos sélidos e o refluxo de
gases Nno piso e nos equipamentos.

= O conceito de calibragao e aferi¢ao;

= Como ocorre a identificacdo de todos os instrumentos de controle
utilizados, as respectivas faixas de uso, os desvios aceitaveis e a
frequéncia de aferi¢cao e calibragao;

= O procedimento de afericdo e calibragao dos instrumentos.

| 2 | Agua de Abastecimento

Objetivo geral

Estabelecer procedimento de controle da agua de abastecimento utilizada nos
processos de limpeza e sanitizacao de instalagdes, equipamentos e utensilios,
que, em diversas situagdes, suas superficies entram em contato com as
matérias-primas, produtos e embalagens, além de muitas vezes participar na
diluicdo de ingredientes e aditivos, servindo de veiculo. O controle da qualidade
da agua utilizada pelos estabelecimentos é fundamental para os processos
fabris garantirem inocuidade.

Garantir a disponibilidade de agua potavel para o desenvolvimento de suas
atividades, com instalagcbes adequadas para seu armazenamento e
distribuicdo. Observando se dispdem de agua em quantidade e qualidade
suficiente as suas necessidades de limpeza e sanitizagdo, também para o
preparo de solucbdes utilizadas nos processos produtivos e nas analises
laboratoriais de controle de processos, devendo ainda, atender a legislagao
vigente do érgdo competente.

Manter a potabilidade da agua utilizada em todos os processos realizados no
estabelecimento, com identificagdo dos pontos de coleta de agua e
mensuracdo do cloro residual livre e pH. Para garantia do processo,
periodicamente, os estabelecimentos devem analisar a agua coletada na rede
de distribui¢ao.

Descrever o tipo de fonte de agua de abastecimento, se fonte prépria
(manancial de superficie e /ou subterrdneo) ou rede publica. Neste caso, deve-
se conhecer a bacia de captagdo da agua, identificando-se possiveis fontes
causadoras de poluigdo, como outras industrias, atividades agricolas e o
consequente uso de agrotdxicos, etc. Com base nessas informacgdes, a
empresa determina a frequéncia das analises de controle e seu monitoramento.

Quando a origem da agua € a rede publica de abastecimento, por sofrer
tratamento em estagao propria a finalidade, os estabelecimentos devem dar
atencdo ao seu armazenamento e distribuigdo, procurando identificar falhas
que possam levar a sua contaminagao.

Quando necessario, descrever o método de cloragdo da agua, a qual pode ser
feita de forma automatica, através de cloradores eletrénicos ou por pastilhas,
com dispositivos de alerta sonoro e/ou visual que sejam acionados quando
ocorrerem problemas de funcionamento. Descrever a frequéncia da realizagao
de analises da agua de abastecimento como parte de seus autocontroles. A
quantidade de cloro e pH deve ser de acordo coma legislagcado vigente. Quando
a cloragao da agua se fizer necessaria, 0 monitoramento do cloro residual livre

4



torna-se também obrigatorio, com frequéncia minima diaria, podendo ser maior,
conforme a especificidade de cada estabelecimento e producéo.

Para evitar possiveis acumulos de contaminag¢des nos locais onde a agua fica
estagnada deve ser avaliado se a rede hidraulica, € projetada, construida e
mantida de forma a ndo apresentar pontos de pressdo negativa no sistema,
evitando-se a entrada de contaminag¢des por suc¢ao quando da ruptura de
tubulagbes. Nos casos em que isso seja impossivel, devem ser instalados
dispositivos eliminadores de vacuo, mantendo a pressdao interna das
tubulagdes sempre positiva.

Objetivos Especificos
O estabelecimento deve descrever:

= O sistema de captacao de agua de abastecimento, contemplando tipo de
fonte, vazao, quantidade de reservatorios, capacidade;

= Os métodos utilizados para o tratamento da agua de abastecimento;

= Como é realizada a identificacdo de todos os pontos de agua do
estabelecimento;

= O procedimento de mensuracéo do cloro residual livre e pH;

= O procedimento de higienizagao dos reservatorios de agua e gelo;

= O procedimento de coleta, da periodicidade e dos materiais necessarios
para envio de amostras de agua de abastecimento e gelo para analise
microbioldgica e fisico-quimica.

| 3 | Controle Integrado de Pragas

Objetivo geral

Evitar a formagao de condigbes que favoregcam o desenvolvimento/alojamento
de insetos e roedores, além de evitar que tais pragas tenham acesso as areas
industriais.

Descrever se as areas externas sdo mantidas livres de acumulos de agua,
residuos de alimentos, se ndo apresentam situagdes ou locais que possam
servir de abrigos para insetos e roedores, assim como situagdes que propiciem
a reproducao destes.

Garantir que as armadilhas luminosas para atrair insetos estédo instaladas em
locais que nao sejam visiveis da area externa das industrias, ndo sendo
recomendada sua instalagdo nas dependéncias em que sejam manipulados ou
armazenados matérias-primas, ingredientes, embalagens e produtos.

Objetivos Especificos
O estabelecimento deve descrever:

= Como é realizado o monitoramento do ambiente interno e externo
visando identificar condigdes favoraveis ao abrigo ou proliferacédo de
pragas;

= As armadilhas (portas iscas, iscas luminosas, entre outros) e barreiras
fisicas contra o acesso de pragas instaladas no estabelecimento;



» A identificagdo do mapa de iscas (porta iscas numerados com mapa de
armadilhas e layout da empresa);

= A frequéncia do monitoramento do controle;

= Os produtos quimicos utilizados no estabelecimento devidamente
registrados em 6rgdo competente, constando indicagdo de uso. Caso a
empresa possua prestacdo de servigo terceirizado, a mesma devera
apresentar a descrigdo no préprio manual.

| 4 | Higiene Industrial e Operacional |

Objetivo Geral

Descrever os procedimentos padronizados de higiene operacional - PPHO de
forma a estabelecer uma rotina de agdes para evitar a contaminagao direta ou
cruzada e alteragdes indesejadas nas matérias-primas e produtos, preservando
suas qualidades originais antes, durante e depois das operagdes industriais.

Evitar qualquer tipo de contaminacdo nas matérias-primas e produtos,
causadas pelo contato com superficies de equipamentos, utensilios,
instrumentos e manipuladores.

Garantir que o ambiente esta sob controle, diminuindo os riscos de
contaminagdes e garantindo a inocuidade de suas matérias-primas e produtos,
através de procedimentos pré-operacionais de limpeza e sanitizagao.

Descrever como € o controle do monitoramento dos procedimentos
padronizados de higiene pré-operacional (PPHO pré-operacional) e séao
realizados logo apdés o término da limpeza, e se os monitoramentos dos
procedimentos operacionais (PPHO operacional) sdo realizados durante a
producgao ou nos intervalos de almocgo ou troca de turno de trabalho.

Objetivos Especificos
O estabelecimento deve descrever:

= O conceito de higienizagéo pré-operacional e operacional;

= A frequéncia do procedimento pré-operacional, contemplando as etapas
de limpeza e desinfeccdo de todos os setores, equipamentos e
utensilios. Os procedimentos de higienizagdo descritos no programa
devem prever a metodologia empregada e suas etapas, material
utilizado, tempo de contato, tipo e concentragado dos agentes saneantes;

= A frequéncia do procedimento operacional, contemplando as etapas de
limpeza e desinfeccdo dos setores, equipamentos e utensilios. Os
procedimentos de higienizagdo descritos no programa devem prever a
metodologia empregada e suas etapas, material utilizado, tempo de
contato, tipo e concentragdo dos agentes saneantes;

= Como os produtos quimicos e utensilios utilizados sdo armazenados e
identificados e separados das areas de manipulagcido de alimentos;

= A lista atualizada de todos os produtos quimicos utilizados no
estabelecimento, devidamente aprovados pelos 6rgdos competentes
para industria de alimentos, especificando principio ativo, finalidade,
concentracdo, diluicdo e forma de uso, com apresentacdo da ficha
técnica dos produtos quimicos utilizados.



| 5 | Higiene e Habitos Higiénicos dos Funcionarios

Objetivo Geral

Garantir que todas as pessoas, ao sair dos vestiarios e sanitarios e ao
adentrarem as areas de producado, além disso, sempre que necessario,
realizem a antissepsia ou lavagem seguida de desinfecgdo das maos e
antebracos. Para isso, em cada local citado, devem estar instaladas torneiras e
pias com sabao liquido antisséptico ou sabdo liquido neutro e produto
desinfetante para maos, papel toalha nao reciclado e lixeira com tampa sem
acionamento manual ou secador automatico, em numero suficiente, devendo
elas estar posicionadas estrategicamente.

Nas entradas as areas de produgdo, deve-se também garantir equipamentos
para a higiene de botas, quando necessario, ou areas para a troca e guarda de
calgados, quando a atividade assim permitir.

Descrever o procedimento de lavagem das méos, prevendo-se situagbes em
que seja necessario o uso de luvas. Quando do uso destas, além das méos e
antebracos, também elas devem ser objeto de lavagem e desinfeccao. Todas
as pessoas, que de uma forma ou outra, estejam envolvidas na recepgao,
processamento, industrializacdo, transformacado, embalagem, armazenagem,
carregamento e transporte, devem manter a higiene adequada.

Garantir que os habitos higiénicos do pessoal sejam adequados, ndo podendo
os manipuladores: espirrar, tossir, falar sobre matérias-primas e produtos de
origem animal, nem cogar ou tocar em locais contraindicados, dessa forma,
diminuindo o risco de contaminagbes de matérias-primas e produtos de origem
animal.

Descrever se o uniforme do pessoal é de cor clara, com frequéncia definida de
troca se houver necessidade e naqueles casos em que ocorra a contaminagao
do mesmo, de forma a evitar a contaminagdo cruzada com matérias-primas,
embalagens e produtos. Nas ocasides em que outros dispositivos precisam ser
utilizados para evitar essa contaminagcdo, como, por exemplo, o uso de
aventais, deve haver essa previsao nos autocontroles.

Nos casos em que um mesmo operario, quando factivel, trabalhe numa area
suja e numa area limpa, como, por exemplo, recepg¢ao e producao, a troca de
uniformes é imprescindivel, cada vez que o mesmo entre na area de producéo,
assim sendo para a lavagem e desinfeccao das méaos e antebracos.

Avaliar a saude dos operarios, devendo os mesmos sO serem admitidos nas
areas de manipulagcdo de matérias-primas e produtos, depois da apresentacao
da carteira de saude ou atestado de saude ocupacional, devendo constar a
expressao “apto a manipular alimentos”.



Quando da presenga de doencas infecciosas, feridas abertas, lesdes
purulentas, ou quando o operario for portador inaparente ou assintomatico de
doenga ou agente causador de Doenga Transmitida por Alimentos (DTA), ou
outra fonte de contaminacéo, que possam causar risco a saude, deve ele ser
afastado da funcdo até enquanto o risco persista. Os documentos de controle
da saude dos operarios devem estar a disposicdo do SIM, devendo os
estabelecimentos ter planilhas de controle, onde conste a relacdo dos
funcionarios, a data de renovacdo dos exames médicos e consequentemente
da carteira ou atestado de saude.

Procedimento descrito quanto aos treinamentos dos funcionarios contemplando
os assuntos abordados. As empresas também devem treina-los no
desempenho dos monitoramentos e das verificagcbes dos autocontroles e de
seus registros, na tomada de decisées quando da ocorréncia de desvios dos
programas, assim como para terem ciéncia de sua importancia para o
cumprimento das metas. Todos esses treinamentos e registros devem constar
nos autocontroles.

Objetivos Especificos
O estabelecimento deve descrever:

= As boas praticas de manipulagdo e fabricacdo pelos manipuladores,
abordando correta higienizacdo de méaos e antebracgos, luvas, botas e
uniformes;

= Os uniformes, contemplando composic¢éo, cor (setor/fungéo), frequéncia
de troca, lavagem, uso de materiais descartaveis (luvas, avental,
mascara e outros) e local de guarda;

= O controle de saude dos manipuladores (atestado ou carteira de saude
com a informagdo de apto a manipular alimentos) que trabalhem ou
circulem em areas de manipulagao, contemplando a relagao de todos os
funcionarios e o prazo de validade do exame;

= As normas sanitarias para colaboradores e visitantes;

= Os procedimentos de higiene e dos habitos higiénicos dos
manipuladores;

= A frequéncia da capacitacdo sobre procedimentos de boas praticas de
manipulacdo e fabricacdo, higiene e habitos higiénicos para os
colaboradores;

= Os procedimentos e a frequéncia da capacitacdo para os
monitoramentos e verificadores dos autocontroles;

= Os procedimentos de prevengao de risco de contaminagédo direta ou
cruzada dos alimentos quando na ocorréncia de lesdes, doengas, ou em
casos de portadores de agentes de DTA.

| 6 | Procedimentos Sanitarios Operacionais - PSO

Objetivo Geral

Manter todas as superficies de equipamentos, utensilios, instrumentos de
trabalhos e outros, que entram em contato com matérias-primas e produtos,



limpos e sanitizados. Manter as instalagdes, equipamentos, utensilios,
instrumentos e outros, que ndo entram em contato direto com matérias-primas
e produtos, mas que podem participar de alguma forma para que ocorra
contaminagao cruzada nestes, limpos e sanitizados na frequéncia necessaria,
de forma a manté-los em condi¢des higiénico-sanitarias satisfatorias.

Manter as matérias-primas e produtos de origem animal protegidos de qualquer
tipo de alteragdes durante as recepgdes, 0s processamentos, manipulacgoes,
armazenamentos, carregamentos, transbordos e transportes, devendo esses
itens constar nos autocontroles dos estabelecimentos. Descrever se na
recepcao das matérias-primas existem cuidados para que as mesmas nao
sejam contaminadas e se as matérias-primas e produtos sdo separados entre
eles de forma correta e de acordo com sua natureza, temperatura e
embalagens e se sdo identificados.

Estabelecer procedimento de prevencao quando durante as manipulagdes e
processamentos ocorrerem contaminagdes cruzadas, evitando acumulos de
embalagens, de matérias-primas e produtos, evitando contra fluxos.

Manter os veiculos transportadores de matérias-primas e produtos projetados,
construidos e mantidos em condigdes higiénico-sanitarias e com temperatura
para transporte adequada, apresentando-se com paredes lisas, de facil
limpeza, totalmente vedadas, de maneira a ndo permitir a entrada de pragas,
poeiras e outros contaminantes e a saida de liquidos.

Manter os equipamentos de geragao de frio e de controle de temperatura dos
veiculos transportadores de matérias primas e produtos funcionando de
maneira correta.

Verificar se os produtos quimicos utilizados nas limpezas, os sanitizantes, os
coadjuvantes de fabricagdo e outros similares utilizados pelas industrias, sdo
preparados e armazenados de maneira que nao sofram alteragcdes nas suas
condi¢des ideais de uso, ndo alterem matérias-primas e produtos e nao gerem
situagcdes que possam comprometer as boas condigdes higiénico-sanitarias das
operacgoes.

Objetivos Especificos
O estabelecimento deve descrever:

= Os procedimentos sanitarios operacionais — PSO desde a recepg¢éo da
matéria prima, producao e expedicio;

= A frequéncia e dos monitoramentos utilizados para controlar os
procedimentos sanitarios operacionais — PSO;

= A capacitacdo sobre procedimentos sanitarios operacionais,
monitoramentos e das verificagdes dos autocontroles e de seus registros
previsto em cronograma.

| 7 | Controle de Matéria Prima

Objetivo Geral



Documentar os procedimentos de controle na recep¢do das matérias-primas,
de forma a detalhar sua origem, as condicdes de armazenamento, a
integridade das embalagens e recipientes, sua identificagdo, as temperaturas
de armazenamento e as situagdes de risco de contaminacido cruzada, sendo
esses itens também aplicaveis aos ingredientes, e aos materiais das
embalagens e rotulagem, quando for o caso.

Descrever os cuidados nos procedimentos de manipulagdo das matérias-
primas durante as transferéncias para as diversas sec¢des das industrias, de
forma a preservar a integridade das embalagens e recipientes, evitando a
exposicdo do conteudo, de forma a prevenir possiveis contaminagoes,
verificando as condi¢gdes de manutencao de estrados e prateleiras de depdésito.

Controle da manutencao das embalagens, identificando situacées em que elas
possam sofrer contaminag¢des fisicas, quimicas e/ou biolégicas, devendo
manté-las em local limpo, seco, protegido de poeira, insetos, roedores, e de
outras pragas, ou outras situa¢des que possam gerar contaminag¢des cruzadas
ou alteracbes das matérias-primas, ingredientes e produtos. Manter as
embalagens que entram em contato direto com os produtos armazenadas em
local separado, de forma isolada e mantidas dentro de suas embalagens
originais, protegidas de possiveis contaminagbes ambientais. As embalagens
danificadas, perfuradas, rasgadas ou que de outra forma se apresentem
inadequadas para uso, devem ser inutilizadas. As embalagens secundarias
também devem ser armazenadas em local separado.

Quanto aos ingredientes, as industrias devem armazena-los em local préprio
para esse fim, isolados, devendo-os manter em suas embalagens originais e,
quando houver necessidade de transferéncia para outras embalagens ou
recipientes, devem ser retiradas quantidades suficientes apenas para seu uso
no periodo imediato, sempre as mantendo em ambiente limpo, seco, protegido
de poeiras, insetos e roedores e de outras condigdes que possam ocasionar
contaminagdes e/ou alteragdbes nas suas caracteristicas originais. Os
ingredientes devem ser registrados ou dispensados de registro, ainda, deve
existir indicagdo de orgado oficial competente que respalde seu uso nas
condi¢des indicadas pelos estabelecimentos em seus autocontroles.

Os estabelecimentos que recebem leite como matéria-prima devem cumprir o
que determina a Instrucdo Normativa no 77, de 26 de novembro de 2018, do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, ou outras normas que
venham a substitui-la. Descrever o plano de qualificacdo de fornecedores de
leite conforme o guia orientativo do MAPA e/ou Manual de qualidade do leite,
dependendo do tipo do estabelecimento, com critérios para selegdo e
destinagdo da matéria prima de acordo com a legislagao vigente, entre outros
itens descritos na norma e em oficios internos.

Descrever os procedimentos de rastreabilidade dos produtos, permitindo a
recuperacgao do historico, da aplicacdo ou da localizagdo de uma atividade, ou
um processo, ou um produto, ou uma organizagao, por meio de informacdes
previamente registradas. Estabelecer os procedimentos de rastreabilidade dos
produtos de origem animal, bem como da matéria-prima e ingredientes que Ihe
deram origem, em todas as etapas da producdo e distribuicdo. Podem ser
utilizados os Modelos de planilhas de controle de recepgdo de matéria prima
(Modelo 6.5.2), producéo (Modelo 6.5.3) e expedicdo (Modelo 6.5.4).
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Objetivos Especificos
O estabelecimento deve descrever:

= Os critérios utilizados para selegdo dos fornecedores e cadastro de
fornecedores;

= As caracteristicas observadas durante o recebimento da matéria prima,
ingredientes e embalagens, constando a origem ou registro dos produtos
em orgao competente, finalidade e instru¢des de uso;

= O modo de armazenamento das embalagens, dos ingredientes e
matérias primas;

= Os cuidados com as embalagens dos ingredientes ou matéria prima,
cujo conteudo foi utilizado parcialmente, devendo estes ser mantidos
fechados, identificados e armazenados em local adequado, respeitando
a validade apos aberto;

= Os métodos de rastreabilidade e do controle de estoque.

| 8 | Controle de temperatura

Objetivo Geral

Descrever as formas de controle da manutencdo das temperaturas nos
ambientes, de maneira que ndo se alterem as temperaturas das matérias
primas, ingredientes e produtos.

Manter a temperatura ambiente controlada, para que nao ocorram alteracdes
nas matérias primas, ingredientes e produtos. Nas situagbes em que néo
existam equipamentos para registro constante das temperaturas, as mesmas
devem ser controladas através de verificagbes/inspegdes frequentes e
consequentes registros de seu controle.

Avaliar se as temperaturas mantidas nos ambientes, equipamentos, matérias
primas e produtos que fazem parte do processo industrial estdo de acordo com
0 que é exigido pela legislacéao.

Estabelecer os mecanismos de controle da variacdo das temperaturas e
mecanismos para identificar quando os mesmos nao estejam funcionando de
forma correta, de maneira que possam ser tomadas medidas corretivas o mais
rapido possivel, evitando situacbes que permitam alteracbes nas matérias
primas, ingredientes e produtos.

Objetivos Especificos
O estabelecimento deve descrever:

= Ambientes, equipamentos, operagdes e produtos / matérias primas que
necessitem do controle de temperatura;

= As frequéncias de todas as mensuragdes de temperaturas relacionadas
ao controle do processo em todas as suas etapas.
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Observagao: € importante que as temperaturas obedecam as legislagdes
vigentes ou, na auséncia destes, se sdo fundamentadas com base técnico-
cientifica.

9 Programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle -
APPCC

Objetivo Geral

Estabelecer um sistema de analise que identifica perigos especificos e medidas
preventivas para seu controle, objetivando a segurangca do alimento, e
contemplando para a aplicagdo nas industrias, os aspectos de garantia da
qualidade e integridade econémica.

Estabelecer procedimentos de verificacdo dos Pontos Criticos de Controle —
PCC. Baseia-se na prevencao, eliminagao ou redugao dos perigos em todas as
etapas da cadeia produtiva.

Constitui-se de sete principios basicos, a saber:

1. identificagdo do perigo e estabelecimento das medidas preventivas de
controle;

2. identificagdo do ponto critico de controle (PCC);
3. Estabelecimento do limite critico;

Determinacao dos procedimentos de:

4. Monitoramento;

5. Acbes corretivas;

6. Verificagao;

7. Registros.

A empresa deve fornecer as condicbes para que o Sistema de APPCC seja
implantado e cumprido. Os procedimentos de controle da qualidade, baseados
no APPCC, devem ser especificos para cada industria, cada produto ou
categoria.

Objetivos Especificos
O estabelecimento deve descrever:

= As etapas para elaboracio e implantagao do plano APPCC, conforme o
Codex Alimentarius, normas ABNT ou internacionais, metodologia
cientificamente reconhecida ou legislagéo vigente;
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= As formas de controle dos Pontos de Controle e dos Pontos Criticos de
Controle levantados.

| 10 | Analises Laboratoriais — Autocontrole

Objetivo Geral

Descrever a programagao das coletas de amostras para cada produto, matéria
prima e agua de abastecimento para envio a laboratérios que realizam analises
microbioldgicas, fisico-quimicas e outras.

Manter o plano de amostragem atualizado, descrevendo quais as analises que
serao realizadas e as frequéncias de coleta para monitoramento da qualidade e
da inocuidade e também quais as atitudes a serem tomadas quando da
identificacdo de resultados ndo conformes nessas analises, tudo isso de acordo
com a legislacdo em vigor. Realizar analises nos préprios estabelecimentos,
como € o caso das industrias que recebem leite em natureza, devendo existir
laboratdrios aparelhados o suficiente para realizacdo das analises minimas
necessarias e pessoas treinadas para tal.

Manter o manual de bancada atualizado, nos casos em que devam ser
realizadas analises de monitoramento no proprio estabelecimento,
contemplando o treinamento de todos os envolvidos nesse setor e suas
reciclagens, assim como os registros das analises realizadas.

Objetivos Especificos
O estabelecimento deve descrever:

= Os produtos registrados e matérias primas e os tipos de analises a
serem realizadas, estipulando a frequéncia e a quantidade de produtos a
serem coletados conforme disposto nas legislagbes vigentes ou normas
complementares;

= Os requisitos de analises de agua de abastecimento a serem realizadas,
estipulando a frequéncia;

= Cronograma de coleta de amostras;

= Acdes a serem adotadas frente a relatérios de ensaios nao conformes.

| 11 [ Controle de Formulagdo de Produtos e Combate a Fraude

Objetivo Geral

Apresentar a forma como os estabelecimentos monitoram e registram os
procedimentos de controle de formulagao dos produtos e suas frequéncias, as
medidas preventivas para evitar que os mesmos sejam fabricados em
desacordo com as formulas aprovadas e as medidas corretivas quando sao
verificadas essas situacoes.

Elaborar os produtos de acordo com os memoriais descritivos aprovados e
manter os produtos fabricados de acordo com as formulagdes aprovadas.
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Determinar o modo de controle sobre as formulagdes a fim de se obter
produtos de acordo com a composi¢cao aprovada no memorial descritivo de
rotulagem, atendendo aos padrdes de identidade e qualidade, prevenindo a
fraude econdmica.

Objetivos Especificos
O estabelecimento deve descrever:

= Os produtos formulados indicando lote e quantidade da matéria prima,
ingredientes e aditivos que o compde, bem como planilhas de controle
de pesagem,;

» Procedimento de controle das fichas técnicas utilizadas nos produtos.

| 12 | Rastreamento e Recolhimento |

Objetivo Geral

Manter os procedimentos de rastreabilidade dos produtos de origem animal,
bem como da matéria-prima e ingredientes que Ihe deram origem, em todas as
etapas da produgao e distribuicéo.

A rastreabilidade pode ser realizada a partir do produto final elaborado até sua
matéria-prima ou a partir da matéria-prima utilizada até o produto elaborado.

A avaliacdo da rastreabilidade deve ainda compreender as etapas de
seguranca definidas e validadas pelo estabelecimento no sentido de resguardar
seu processo/produto do uso de matérias-primas n&o autorizadas ou
habilitadas para determinado produto ou mercado.

O estabelecimento deve dispor de programa de recolhimento e, em caso de
nao conformidade detectada que motive o recolhimento, deve oferecer
evidéncias de que a produgcao foi devidamente recolhida e se recebeu a
destinagdo adequada.

Objetivos Especificos
O estabelecimento deve descrever:

= Os procedimentos que determinam os lotes dos produtos;

= O processo de expedigado dos produtos que asseguram sua
rastreabilidade;

A composigao da equipe de rastreamento e recolhimento;

A metodologia de rastreamento e recolhimento;

O destino dos produtos recolhidos;

A frequéncia de testes de rastreamento.

| 13 | Bem-Estar Animal

Objetivo Geral
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Estabelecer condicbes que evitem o sofrimento desnecessario dos animais
destinados ao abate.

Estabelecer os procedimentos adotados referente ao transporte, desembarque,
lotacdo, descanso, conducdo, imobilizagdo/ contengado, insensibilizacdo,
sangria, escaldagem / esfola que atendam a legislagao pertinente.

Objetivos Especificos
O estabelecimento deve descrever:

= Os procedimentos de transporte, desembarque, Ilotagdo, jejum,
descanso, conducgao, imobilizagao / contencgao, insensibilizagao, sangria,
escaldagem / esfola, de acordo com a legislagéo.

Identificagcdo, Remog¢ao, Segregagao e Destinagdao do Material

L Especificado de Risco (MER)

Objetivo Geral

Estabelecer procedimentos adequados de produgéo para assegurar a efetiva
identificacdo, remocao, segregacdo e inutilizacdo dos produtos e partes
animais especificados abaixo, contemplando medidas mitigadoras de
contaminagdo cruzada e demais medidas corretivas e preventivas, caso
constatados desvios, em conformidade com a legislagéo vigente: Portaria SDA
n°® 651/2022, Oficio Circular n° 67/2022/DAS/DAS/MAPA, e Oficio Circular n°
35/2022/CGI/DIPOA/DAS/MAPA:

. ORGAOS, PARTES OU
ESPECIE TECIDOS ANIMAIS IDADE
Amigdalas (tonsilas
palatinas e linguais) e Qualquer
Bovinos e bubalinos ileo distal (70 cm)
Encéfalo, olhos e Igual ou superior a 30
medula espinhal meses

Objetivos Especificos

O estabelecimento deve descrever o0s procedimentos operacionais
relacionados aos MER, com registros diarios auditaveis, contemplando:

= |dentificagdo, remocéao e segregacado dos MER durante o abate;

» Registro da quantidade retirada por abate (correlacdo peso/n°® de
animais abatidos);

» Inutilizagdo mediante incineracdo, aterramento sanitario ou outro
tratamento aprovado pelo 6rgao competente;

» Medidas mitigadoras de contaminagcdo cruzada e demais medidas
preventivas e corretivas, caso constatados.

6.4.2 Verificagao Oficial dos Autocontroles Implementados pelas Empresas
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Os Servigos de Inspec¢ao dos municipios passam a adotar, como atividade de
rotina a verificagdo oficial da implantacdo e execugdo dos programas de
autocontroles nas industrias sob suas responsabilidades, de acordo com este
anexo.

Para fiscalizar a execug¢ao dos autocontroles utilizam-se as chamadas areas de
inspecao. Através destas, inspeciona-se o processo de producgdo e verifica-se
os registros de monitoramento dos programas de autocontrole feitos pelas
empresas, devendo os fiscais do Servigo de Inspecéao ter conhecimento prévio
dos mesmos para a execugao das tarefas.

A verificagdo dos registros deve focar ainda na sua autenticidade, devendo-se
atentar para itens como a maneira que as informagdes sdo apresentadas,
existéncia de rasuras, eventuais correcoes de informacoes.

6.4.2.1 As frequéncias da verificacdo oficial local, documental e os
Modelos de planilhas a serem utilizados s&o os seguintes:

Verificagdo Oficial Local

A verificagao oficial local no estabelecimento com inspecao periddica devera
ser feita em cem por cento das areas, devendo-se observar a funcionalidade e
a operacionalidade do estabelecimento. A frequéncia sera mensal ou definida
conforme calculo do risco estimado associado ao estabelecimento, utilizando
como referéncia o Manual para calculo do risco estimado associado a
estabelecimentos do MAPA que considera o volume de producédo (a ser
readequado para a realidade do SIM), o risco inerente ao produto e o
desempenho do estabelecimento (https://wikisda.agricultura.gov.br/pt-br/Inspe
%C3%A7%C3%A30-Animal/calculo_risco_estabelecimento_poa). A frequéncia da
verificagao oficial local nos estabelecimentos com inspecdo permanente sera
mensal. Os registros das verificagbes devem ser anotados na Planilha de
Verificagéo Oficial das Areas de Inspecdo Local e Documental (Modelo 6.5.5).

A fiscalizagao local pode seguir o fluxo da matéria-prima, iniciando-se pela area
externa e sequencialmente voltando-se para as areas internas do
estabelecimento, desde a recepgao de matérias primas e ingredientes até a e
expedicdo dos produtos, avaliando-se todas as areas contempladas nos
memoriais e plantas arquitetbnicas aprovados e processos de registro dos
produtos fabricados, conforme a classificacdo do estabelecimento.

Para abatedouros o Servigco de Inspecao deve verificar as condigdes gerais de
higiene antes do inicio de cada abate, o PPHO pré-operacional, para isso deve
utilizar a planilha de Procedimentos Padronizados de Higiene Pré-operacional —
PPHO (Liberagao de abate) (Modelo 6.5.6).

Verificagdo Oficial Documental

A verificagao oficial documental no estabelecimento com inspecédo permanente
devera ser feita com frequéncia minima, trimestral, de modo que todos os
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elementos de controle sejam verificados pelo fiscal, no minimo uma vez ao
ano.

Para estabelecimento com inspecdo periddica, os elementos de controle
deveréo ser verificados na mesma frequéncia de fiscalizagao, de modo que que
todos os elementos de controle sejam verificados pelo fiscal, no minimo uma
vez ao ano.

Os registros das verificagbes devem ser anotados na Planilha de Verificacéo
Oficial das Areas de Inspecgao Local e Documental (Modelo 6.5.5).

A verificagdo oficial documental consiste em ponderar se os registros da
empresa refletem as situagdes encontradas pelo servigo de inspe¢ao quando
da fiscalizagdo. No entanto, o fiscal de inspecdo deve ter conhecimento do
conteudo do programa de autocontrole da empresa para fins de auxiliar no
diagnéstico das n&o conformidades constatadas (por exemplo: programa de
autocontrole incompleto, nao conformidades de monitoramento, nao
conformidades de registro, ndo conformidades na execugdo de medidas
corretivas e correta destinacdo de produtos no caso de identificagdo de nao
conformidades).

Essa fiscalizagdo devera ser realizada conforme programa de trabalho do SIM
e os registros das mesmas devem ser feitos na Planilha de Verificagao Oficial
das Areas de Inspecéao In Loco e Documental (Modelo 6.5.5).

6.4.2.2 Os procedimentos adotados pelos fiscais nas verificagdes oficiais
locais estédo descritos a seguir.

Verificagdo Oficial da Manutengéo

Na fiscalizagdo da manutencédo, que inclui instalagdes, equipamentos e
utensilios, o Servigo de Inspecao deve verificar se:

» As instalagdes estdo de acordo com o projeto aprovado;

= Forro, teto, paredes e piso sdo de material duravel, impermeavel e de
facil higienizacao e se ha necessidade de reparos;

» A vedacdo das aberturas (portas, janelas, etc.), e outros fatores podem
prejudicar as condigdes higiénico-sanitarias do processo produtivo;

= Os locais de manipulagdo, de processamento, de estocagem de
matérias primas e produtos comestiveis sao isolados dos produtos nao
comestiveis;

» Os locais onde sao manipulados matérias-primas e produtos acabados,
nas diferentes fases da producéao, séo isolados uns dos outros, de forma
a prevenir/reduzir contaminagdes de uns para outros;

» As instalagdes (estruturas, salas, depdsitos) sdo mantidas em condi¢oes
aceitaveis e se suas dimensdes sao compativeis com as atividades
nelas desenvolvidas;

= A empresa executa as manutengdes preventivas e corretivas de acordo
com o descrito no programa;

» Ha compatibilidade entre os registros de monitoramento e a situacéo da
empresa.
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Os equipamentos e utensilios foram projetados e construidos de
maneira a facilitar sua limpeza/sanitizacdo e se ndo causam alteragdes
as matérias-primas/produtos quando do seu uso nhas respectivas
atividades laborais;

Os equipamentos sao faceis de desmontar e se a empresa o faz na
frequéncia prevista para limpeza/sanitizacao;

Os equipamentos foram instalados em locais que permita ao Servico de
Inspecao avaliar as condi¢des sanitarias;

Os equipamentos precisam de reparos, dando atencédo as superficies
que entram em contato com as matérias-primas e alimentos;
Equipamentos/utensilios usados no armazenamento de ndo comestiveis
sdo instalados/operados de maneira tal, que n&o exista risco de
contaminagdo cruzada para as matérias primas e produtos em
fabricacdo ou acabados e se os mesmos estao identificados como de
uso exclusivo para nao comestiveis;

Existem desgastes nos equipamentos que comprometem a eficiéncia da
limpeza;

O acabamento, a natureza das soldas e os materiais constituintes dos
mesmos podem alterar as matérias-primas e os produtos acabados;

Os equipamentos ou utensilios sédo passiveis de transferéncia de
residuos e odores as matérias-primas e produtos e se os lubrificantes
utilizados sao apropriados a situacgao.

Na fiscalizacdo da manutencdo, que inclui vestiarios, sanitarios e barreiras
sanitarias, o Servigco de Inspecao deve verificar se:

Ha auséncia de comunicacdo direta com se¢des de matérias-primas e
produtos comestiveis;

Sad0 em numero suficiente e tem dimensdes adequadas as
necessidades;

Foram projetados e construidos de forma a permitir boa manutencgao das
condi¢des higiénico-sanitarias das instalagdes;

As condigdes higiénicas sdao mantidas nessas instalagoes;

As barreiras sanitarias estdo adequadas, com os equipamentos e
dispositivos necessarios para a higienizacdo dos calgados e maos
(detergente liquido neutro e sanitizante ou antisséptico, toalhas de papel
descartavel, ndo reciclado ou outro sistema seguro para a secagem das
maos), agua potavel de fluxo continuo, sem torneiras com fechamento
manual e se estas higienizagbes sao realizadas na forma e na
frequéncia adequadas;

Os uniformes sdo trocados nos vestiarios de forma correta e na
frequéncia adequada e especificada pelos estabelecimentos;

Existe separacéo entre as roupas civis e as de uso industrial;

Ha compatibilidade entre os registros de monitoramento e a situagao da
empresa;

A empresa executa os procedimentos de acordo com o descrito no
programa.
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Na fiscalizagdo da manutencéo, que inclui o sistema de iluminagado, o Servigo
de Inspecao deve verificar se:

Existe iluminac&o nas diferentes areas da industria;

A cor e a intensidade da luz sdo adequadas, se permitem boa avaliagao
das condigbes higiénico-sanitarias das instalagdes, equipamentos,
utensilios, matérias-primas e produtos;

As luminarias sao dispostas de forma a fornecer iluminagdo uniforme,
sem que haja formagao de zonas de sombra;

Todas as luminarias sdo providas de protetores contra a quebra das
lampadas ou dotadas de lampadas nao explosivas;

Nas areas obrigatérias € previsto o monitoramento dos LUX;

Ha compatibilidade entre os registros de monitoramento e a situagao da
empresa;

A empresa executa os procedimentos de acordo com o descrito no
programa.

Na fiscalizagdo da manutengdo, que inclui aguas residuais, o Servigo de
Inspecéao deve verificar se:

Todo o volume de aguas residuais é drenado;

Na recolha das aguas residuais, estas nédo entram em contato com a
agua de abastecimento;

As aguas residuais ndo contaminam equipamentos e utensilios;

As instalagbes foram projetadas e construidas facilitando o recolhimento
das aguas utilizadas;

Quando houver possibilidade de contaminacdo da agua de
abastecimento pelas aguas residuais, existem dispositivos que previnam
tal situacao;

As aguas residuais se deslocam em contra fluxo em relagédo a producéo,
quando descarregadas diretamente no piso;

Os ralos da industria possuem sifées evitando o refluxo;

Ha compatibilidade entre os registros de monitoramento e a situagao da
empresa;

A empresa executa os procedimentos de acordo com o descrito no
programa.

Na fiscalizagdo da manutengcdo, que inclui calibracdo e afericdo de
instrumentos, o Servico de Inspecao deve verificar se:

Os instrumentos de controle de processos estao identificados;

Ha registro da ultima e data prevista para a préxima afericdo ou
calibragao;

Ha assinatura do responsavel pela afericdo ou calibracdo na etiqueta de
identificacdo ou outra forma que a substitua;

O cronograma de calibragao e afericdo esta sendo cumprido, ou seja, se
as calibragbes e afericbes sdo realizadas na forma e frequéncia
descritas;

Quando ocorrem desvios, sdo tomadas as devidas acgbes corretivas e
preventivas;
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A empresa define qual o desvio aceitavel dentro da faixa de uso do
instrumento/equipamento;

Quando for o caso, as calibragdes sao realizadas em instituicdes
especializadas e credenciadas por 6rgao regulador competente e se
existem documentos que comprovem tais calibracdes.

Verificacdo Oficial da Agua de Abastecimento

Na fiscalizagdo do controle da captagao, tratamento e distribuicdo da agua de
abastecimento, o Servico de Inspecao deve verificar se:

Os reservatérios apresentam-se em condi¢ées higiénico-sanitarias
adequadas;

As redes de alimentagado e distribuicdo de agua da industria estdo de
acordo com o que foi projetado e aprovado e se os pontos de coleta de
agua estao identificados;

Existem eliminadores de vacuo, quando necessarios e se existem fins
de linhas bloqueados;

A agua tem pressao e temperatura adequadas nas diferentes areas de
manipulacdo, processamento de matérias-primas, produtos e demais
setores da industria;

Quando da existéncia de recirculagdo de agua, como no uso de
trocadores de calor, a mesma mantém suas caracteristicas originais de
qualidade;

Quando ha agua de reuso esta € mantida livre de patdégenos e
coliformes fecais;

O volume de agua tratada é suficiente para a demanda das industrias;

O teor de CRL e pH apresenta-se em niveis adequados;

Ha compatibilidade entre os registros de monitoramento e a situagao da
empresa;

A empresa executa os procedimentos de acordo com o descrito no
programa.

Verificagdo Oficial do Controle Integrado de Pragas

Na fiscalizacdo do controle integrado de pragas o Servico de Inspegédo deve
verificar:

O ambiente externo, de forma a identificar a existéncia de condi¢cdes que
favorecam ao abrigo ou a reprodugao de pragas;

As areas internas, buscando indicios da presenga de pragas;

Se, quando o controle de pragas for realizado por empresa terceirizada,
verificar o licenciamento da mesma junto ao 6rgao competente;

Verificar se os produtos quimicos usados no controle das pragas estédo
autorizados para tal e se o armazenamento dessas substancias é feito
em local e forma adequada e se ha controle restrito das mesmas nas
industrias;

Verificar se a empresa terceirizada realiza as visitas nas frequéncias
previstas;

Se ha compatibilidade entre os registros de monitoramento e a situagao
da empresa;
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Se a empresa executa os procedimentos de acordo com o descrito no
programa.

Verificagado Oficial Higiene Industrial e Operacional

Na fiscalizagdo do PPHO — limpeza e sanitizacdo pré-operacional — o Servico
de Inspecao deve verificar se:

Os estabelecimentos executam os procedimentos de limpeza e
sanitizagao pré e operacionais previstos nos autocontroles;

Nao existam residuos de matérias-primas e produtos e/ou equipamentos
contaminados apds as operagdes de limpeza e sanitizagao;

Ha previsao de monitoramentos diarios nos autocontroles e de que os
mesmos sejam cumpridos;

Quando ocorrer contaminagdes ou outro tipo de alteracdo de matérias-
primas e produtos, sdo tomadas agdes corretivas de forma a restaurar
as condigbes sanitarias ideais e que sejam adotadas também agdes
preventivas;

Ha compatibilidade entre os registros de monitoramento e a situagao da
empresa;

A empresa executa os procedimentos de acordo com o descrito no
programa.

Verificagdo Oficial da Higiene e Habitos Higiénicos dos Funcionarios

Na fiscalizacdo do controle da higiene, habitos higiénicos, treinamentos e
saude dos operarios, o Servigo de Inspecao deve verificar se:

O pessoal que trabalha, direta ou indiretamente com matérias-primas e
produtos, em qualquer fase do processo de produgao/fabricagcao
obedecem as praticas higiénicas para que ndo causem alteragcbes em
matérias-primas e produtos;

Assiduamente, os operarios exercitam lavagem e desinfecgdo das méos
e antebragos antes de entrarem nas areas de manipulagédo e se a
higiene corporal e outros aspectos relacionados a ela sao praticados de
forma rotineira;

Os uniformes utilizados apresentam-se limpos e se sao trocados e
utilizados nas areas e periodos previstos e restritos as respectivas
atividades;

Nos casos aceitaveis, os operarios que trabalham em diversas areas
das industrias procedem a troca de uniformes antes de adentrarem as
chamadas “areas limpas”;

Os verificadores e monitores dos autocontroles tém conhecimento sobre
as fungdes que executam e se estdo capacitados para realiza-las;

Na descrigdo dos autocontroles de treinamento dos funcionarios s&o
previstos/descritos procedimentos de treinamentos que abordem
assuntos relacionados a garantir a inocuidade das matérias-primas e
produtos e se os mesmos sao satisfatorios para tal;

Os funcionarios recebem treinamentos nas frequéncias previstas, se os
mesmos s&o adequadas e se existem registros desses treinamentos;

21



Todas as pessoas que trabalham direta ou indiretamente com matérias-
primas e produtos de origem animal, dentro das areas industriais,
possuem atestados ou carteiras de saude que comprovem estarem
habilitados a manipular alimentos.

Verificagdo Oficial dos Procedimentos Sanitarios Operacionais - PSO

Na fiscalizagcdo dos procedimentos sanitarios das operagdes - PSO o Servico
de Inspecao deve verificar se:

Na recepcdo das matérias-primas existem cuidados para que as
mesmas nao sejam contaminadas;

Durante as manipulagdes e processamentos existem cuidados de forma
a prevenir contaminagbes cruzadas, evitando-se desnhecessarios
acumulos de embalagens, de matérias-primas e produtos, evitando-se
contra fluxos;

As matérias-primas e produtos sdo separados entre eles de forma
correta e de acordo com sua natureza, temperatura e embalagens e se
séo identificados;

Todas as superficies dos equipamentos, utensilios e instrumentos, que
entram em contato com matérias-primas e produtos sdao mantidas em
condigcbes adequadas de limpeza e sanitizagdo, de forma que nao
existam condigdes higiénico-sanitarias inadequadas que possam causar
situacdes de risco para 0s mesmos;

Os equipamentos, utensilios, instrumentos e outros afins, como por
exemplo, torneiras, mangueiras, valvulas de controle de fluxo, que nao
entram em contato com matérias-primas, ingredientes e produtos, sao
mantidos em condigdes higiénicas;

Os agentes de limpeza, sanitizantes e produtos quimicos, assim como
lubrificantes e outros, sao atéxicos ou proprios para uso em situagdes de
manipulagéo/elaboragéo de alimentos;

Os vapores que entram em contato direto com os produtos sao filtrados
de forma adequada;

Os recipientes sdo adequados e resistentes ao uso, se nao alteram as
matérias-primas e produtos, se s&o de facil limpeza e higienizagéo e se
sao mantidos em bom estado de conservacao;

A embalagem secundaria é realizada em ambiente separado;

Os produtos na expedigdao e antecamaras ficam em periodos minimos,
suficientes apenas para conferir as condigdes higiénico-sanitarias;

Os equipamentos de geracao de frio e os veiculos transportadores de
matérias primas e produtos sdo projetados, construidos e mantidos em
condi¢cdes higiénico-sanitarias e com temperatura para transporte
adequadas, se apresentam paredes lisas, de facil limpeza, totalmente
vedadas, de maneira a nao permitir a entrada de pragas, poeiras e
outros contaminantes e a saida de liquidos;

Nos autocontroles os PSO descritos sao suficientes e adequados.

Verificagao Oficial de Matéria Prima
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Na fiscalizagdo do controle de matérias primas, ingredientes e material de
embalagem, o Servigo de Inspecgao deve verificar se:

As matérias primas recebidas de outros estabelecimentos sé&o
acompanhadas dos respectivos documentos exigidos por lei para o
transporte e recepcao;

As matérias primas, aditivos e ingredientes estdo devidamente
identificadas e dentro do prazo de validade, se sdo de uso conhecido e
aprovado pelo servigo através dos memoriais de registro de produtos (se
possui ficha técnica anexada as mesmo), permitindo a rastreabilidade;

A empresa, quando da recepgdo, realiza as analises minimas
necessarias para a selecdo da matéria prima, através de métodos e
testes amparados pela legislagdo, respeitando os programas da
empresa e que confiram resultados confiaveis;

Os resultados mensurados atendem a legislacdo, de maneira que
preserve a qualidade dos produtos e a saude dos consumidores;

A empresa da destino correto a matéria prima e de acordo com o
planejado no autocontrole;

As matérias primas apresentam suas embalagens integras;

Matérias primas e produtos sdo mantidos em temperaturas adequadas a
sua natureza e organizados, de forma que nao dificultem os trabalhos
dos Servigos de Inspecao;

Os veiculos transportadores de matérias primas e produtos apresentam-
se em boas condi¢gdes de conservagdo, com os produtos devidamente
organizados em seu interior, se a temperatura do veiculo é controlada e
se 0s mesmos sdo vedados a entrada de pragas e sujidades, assim
como a saida de liquidos;

O uso e a manipulagdo dos ingredientes estdo de acordo com as
instru¢des de uso na formulagdo aprovada e se sdao mantidos no local de
preparacdo dos produtos em quantidades suficientes a sua utilizagao e
por periodos restritos;

Os ingredientes sdo mantidos em local separado, em condigbes
higiénicas e, quando preparados previamente, sdo em quantidades o
suficiente apenas para um unico uso;

Na ocorréncia de ndo conformidades, quando do uso de ingredientes,
sdo tomadas atitudes corretivas e preventivas adequadas que evitem a
recorréncia;

As embalagens originais dos ingredientes os acompanham até o local de
preparagao da formulagao dos produtos;

Se € avaliado o destino de ingredientes e produtos quando apresentam
suas embalagens rompidas;

As embalagens recebidas estdo integras e se conferem efetivamente
protecao aos produtos;

As embalagens secundarias sdo utilizadas de forma ordenada, na
quantidade estritamente necessaria, com os devidos cuidados, de forma
a evitar carrear contaminacdes e de acordo com o fluxo de producéo;

As empresas mantém atualizados os cadastros dos produtores
fornecedores de matéria prima quando necessario;

No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, se as
empresas fornecedoras de leite cru refrigerado atendem as exigéncias

23



legais no que se refere a captacédo de leite e se as mesmas possuem
registros desses atendimentos;

No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, quando
do recebimento de leite de produtores, se as empresas possuem
programa de coleta a granel e se nele esta previsto um programa de
educacao continuada;

No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, se o
programa de educacado continuada descreve as agdes sobre os
produtores que ndo conseguem atingir os padrdes estabelecidos pela
Instrugcdo Normativa n° 77/2018 do MAPA e se o mesmo é efetivo.

No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, se os
mesmos enviam, na frequéncia minima exigida, amostras de leite dos
tanques das propriedades fornecedoras para analises aos laboratérios
da Rede Brasileira de Laboratérios de Controle da Qualidade do Leite
(RBQL);

O que ¢ verificado pelos Servigos de Inspecao durante as fiscalizagbes
das areas de inspecdo esta de acordo com os registros dos
estabelecimentos.

Verificagdo Oficial do Controle de Temperatura

Na fiscalizacdo do controle das temperaturas, os Servigos de Inspecado devem
observar se:

As temperaturas mantidas nos ambientes, equipamentos, matérias
primas e produtos que fazem parte do processo industrial estdo de
acordo com o que é exigido pela legislacdo ou descrito nos programas
de autocontroles;

Os registros s&o automatizados, quando possivel ou necessario;
Quando da verificagdo de nao conformidades os estabelecimentos
adotam acgdes corretivas e preventivas eficientes com elas com
embasamento técnico-cientifico e legal;

As temperaturas aplicadas/mantidas nos ambientes garantem a
inocuidade e a nao alteragdo das matérias primas, ingredientes e
produtos para seu processamento ou consumo;

Os estabelecimentos aferem as temperaturas indispensaveis ao controle
dos processos, em todas as etapas, nas frequéncias e no numero
previsto nos autocontroles;

Os instrumentos, equipamentos e dispositivos de controle de
temperatura sdo regularmente aferidos e calibrados e se ha registros
dessas operagdes;

Os regqistros feitos pelos estabelecimentos estdo de acordo, quando
comparados com os registros dos Servigos de Inspecéo.

Verificagdo Oficial do Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle

Na fiscalizagdo do Sistema APPCC, os Servigcos de Inspe¢ao devem observar

Se:
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O programa APPCC atende as exigéncias de legislagao e/ou cientificas
e metodoldgicas utilizadas;

Os perigos identificados s&o significativos e possuem medidas
preventivas de controle adequadas;

Os pontos criticos de controle (PCC’s) estao identificados;

A empresa controla 100% os pontos criticos de controle (PCC’s);

Os pontos de controle (PC) s&o controlados apenas com as boas
praticas de fabricacéo (BPF) e se estao identificados no programa;

Os registros de monitoramento dos PCC'’s existem e s&o adequados;

Ha pertinéncia dos limites criticos estabelecidos;

As agdes corretivas retomam o controle do processo;

Os monitores sé&o capacitados para a realizagdo dos monitoramentos e
acgdes corretivas;

As verificagoes sao adequadas aos PCs e PCCs;

Os registros feitos pelos estabelecimentos estdo de acordo, quando
comparados com os registros dos Servigos de Inspecéo.

Verificagao Oficial das Analises Laboratoriais

Na fiscalizacdo das Anadlises Laboratoriais (autocontrole), os Servigos de
Inspecado devem observar se:

As analises de parametros fisico-quimicos e microbiologicos dos
produtos e da agua de abastecimento, incluindo agua potavel e gelo,
sdo realizadas nas frequéncias previstas e cumprem as especificacdes
aplicaveis aos produtos acabados conforme disposto na legislagao
vigente;

As acdes adotadas pela empresa frente a resultados nao conformes sao
adequadas;

O manual de bancada, quando da existéncia de laboratérios de analises,
esta a disposicédo dos analistas;

Os procedimentos estao de acordo com o manual de bancada;

Os analistas dominam as técnicas realizadas;

Existe manual de bancada, se 0 mesmo contempla as analises minimas
exigidas por lei e se as mesmas sdo realizadas baseadas em
metodologias cientificas reconhecidas;

Existem registros dos treinamentos dos laboratoristas;

Os registros feitos pelos estabelecimentos estdo de acordo, quando
comparados com os registros dos Servigos de Inspecgéo.

Verificagdo Oficial do Controle de Formulagdo de Produtos e Combate a
Fraude

Na fiscalizacdo do controle de formulagdo de produtos e combate a fraude, os
Servicos de Inspegao devem observar se:

As empresas elaboram os produtos de acordo com o0s memoriais
descritivos aprovados pelos Servicos de Inspecdo e garantem a
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identidade, qualidade, seguranga higiénico sanitaria e tecnoldgica de
produto de origem animal;

Os produtos séo fabricados de acordo com as formulagdes aprovadas
pelos Servigos de Inspecao;

Ha registros que comprovem o controle do uso de matérias primas e
ingredientes, com identificagdo dos respectivos lotes. Se os aditivos e
ingredientes foram adicionados respeitando a concentragdo ou
quantidades aprovadas. Se a matéria-prima empregada corresponde
realmente a declarada seja na sua natureza ou quantidade (Exemplo:
troca de espécies do pescado, uso de CMS em quantidade acima do
permitido ou em produtos em que seu uso € proibido, adicao de soro de
leite, adigao de temperos seja por injecéo ou tumbleamento;

Nos casos em que sao constatadas falhas na fabricagdo ou erros de
formulacédo, € dado o destino correto, de acordo com a legislagdo e
previsto no programa de autocontrole, aos produtos adulterados;

As empresas possuem registros de controle de entradas, saidas e uso
dos ingredientes;

Esses registros sdo compativeis com os gerados nas demais etapas de
fabricacao;

Os programas das empresas fazem previsdo de medidas preventivas e
corretivas nos casos em que sao constatadas falhas na fabricagdo ou
erros de formulacéo;

Os resultados das analises laboratoriais e controles de formulagdo sao
compativeis com os memoriais aprovados.

Verificagao Oficial do Controle de Rastreabilidade e Recolhimento

Na fiscalizacdo do controle de rastreabilidade e recolhimento, os Servigos de
Inspecao devem observar se:

Os procedimentos implantados permitem rastrear o recebimento de
matéria prima, ingredientes e aditivos, além do processo de produgao e
expedicado dos produtos;

A empresa, em seus autocontroles, prevé destino adequado quando da
observacédo de ndo conformidades nas matérias primas, ingredientes e
material de embalagem;

Durante a verificacdo da rastreabilidade e possivel fazer os testes de
rastreabilidade progressiva e regressiva.

A unidade descreve em seu autocontrole o procedimento de
recolhimento, e em casos de nao conformidade detectadas que motive o
recolhimento, se a producéo foi devidamente recolhida e se recebeu a
destinacdo adequada, através de registros auditaveis;

Os registros feitos pelos estabelecimentos estdo de acordo, quando
comparados com os registros dos Servigos de Inspecéo.

Verificagao Oficial do Controle do Bem-Estar Animal

Na fiscalizagdo do controle do bem-estar animal, os Servigcos de Inspecéo
devem observar se:

26



» O atendimento de legislagdes especificas, como a Portaria n° 365, de 16
de julho de 2021;

= De forma objetiva se a empresa controla o manejo dos animais durante
o transporte, recepgao, descarga, descanso, jejum, procedimentos de
conducgéo, insensibilizagdo e sangria;

» A implantacdo e manutengédo do programa de autocontrole por parte das
empresas de abate sob o ponto de vista humanitario.

Verificagdo Oficial do Controle do Material Especifico de Risco

Na fiscalizagdo do controle do MER, os Servigos de Inspecao devem observar
se:

= O plano de recolha do MER esta sendo cumprido em todas as etapas e
estd atendendo o disposto em legislacdo vigente (identificacao,
segregacao e inutilizagao);

= O procedimento é realizado conforme descrito no Programa de
Autocontrole;

= Os colaboradores dominam as técnicas de remocao;

» Recipientes e utensilios sdo identificados e exclusivos para essa
finalidade;

» O material de risco é descartado da forma correta e separado dos
demais produtos ndo comestiveis.

6.4.4 Atualizagao dos Programas de Autocontrole

Os programas de autocontrole devem ser atualizados sempre que a empresa
ou o servico verifigue que o mesmo nao esta sendo eficiente (recorréncia de
nao conformidades) ou quando ocorrerem modificagbes na estrutura, fluxo,
processos, utensilios e demais casos.

Os ajustes em planilhas que ndo impliqguem em alteragdes na descricdo dos
PAC néao necessitam ser aprovados pelo SIM, nos demais casos, a empresa
deve enviar ao SIM o PAC, em duas vias com as alteragdes para nova
avaliagao e aprovacgao.

6.4.5 Relatério de Nao Conformidade — RNC

Os fiscais dos Servigos de Inspegao devem relatar aos responsaveis legais e
responsaveis técnicos das empresas as nao conformidades verificadas durante
suas fiscalizagbes. O documento utilizado para a comunicagdo das nao
conformidades é o Relatorio de Nao Conformidade — RNC (Modelo 6.5.7).

No RNC deve constar a data da comunicacdo, o numero sequencial do
relatério seguido do ano, a hora em que a nao conformidade foi verificada, para
qual estabelecimento, informando seu numero de registro, e a quais pessoas €
destinado, seus respectivos cargos, qual a legislacdo descumprida e quais os
itens dos programas de auto controle infringidos, devendo também citar a n&o
conformidade verificada e a agao fiscal imediata (quando se aplicar) e ainda
deve constar a assinatura e carimbo.
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O RNC podera ser lavrado em qualquer momento da fiscalizagdo, quando
identificado uma nao conformidade, sendo estd embasada nos autocontroles
das empresas, instrugdes de trabalho e nas legislagdes pertinentes.

O(s) RNC(s), quando entregue(s) aos interessados, devera(ao) ser
acompanhado(s) de documento que registre sua entrega (Modelo 6.5.8),
listando-o(s) por seus respectivos numeros sequenciais anuais (por exemplo:
023/2020, 024/2020) e tendo por fim a assinatura do responsavel por sua
recepcdo no estabelecimento. As empresas tém prazo de até 5 (cinco) dias
uteis para responder aos RNC ou o fiscal responsavel pela emissdo do RNC
determinara o tempo maximo para que o0 mesmo seja respondido, nunca
podendo ser superior ao prazo estipulado anteriormente.

6.4.6 Medidas Cautelares

Quando forem registrados RNCs por um mesmo motivo, recorrente, que néo
seja considerado critico, podera ser lavrado, em duas vias, de Auto de Infragcao
(conforme Modelo 7.5.4 do Anexo 7), ficando a critério do servigo de inspecao.
Nesse caso, os RNCs devem ser citados como elementos de convic¢gdo no
Auto de Infracao.

Nos casos em que a ndo conformidade seja critica, podendo comprometer a
inocuidade e qualidade dos produtos e colocar em risco a saude publica,
devera ser preenchido o Auto de Infragdo ja com o primeiro RNC, sempre em
duas vias.

Além do auto de infragdo, outras medidas cautelares poderdo ser adotadas a
critério do servigo de inspegao.

6.5 Modelos
MODELO 6.5.1 - PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

Revisao

Data: mm/aaaa
Pagina: 00 de 00
Cabegalho: neste item se apresentam as informagdes da empresa e a identificagdo do autocontrole,
assim como data de elaboragdo, nimero da revisdo e de paginas. Esta presente em todas as paginas do
documento.

Logotipo da PROGRAMA DE AUTOCONTROLE
Empresa NOME DO PAC

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE 00
NOME DO PAC

| Elaborado por: | Revisado por: | Aprovado por: Aprovacdo do SIM: |
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Rodapé: Neste item sd3o identificadas as pessoas e suas fungdes na empresa em relagdo as
responsabilidades assumidas no desenvolvimento dos programas. Presente em todas as paginas do
documento. Deve ser assinado por todos os responsaveis.

1. Apresentacdao da empresa

Neste item devem ser descritos as informagdes do estabelecimento como Razdo social,
endereco, CNPJ, etc.

Quando todos os PAC sdao armazenados em uma Unica pasta, apenas uma Unica folha
de apresentacdo pode ser elaborada para todo o conjunto, e os demais arquivos
podem ser iniciados a partir do préximo item (objetivos).

2. Objetivos
2.1 Objetivo Geral

2.2 Objetivos especificos (facultativo)

3. Documentos de Referéncia

3.1 Legislacdo Aplicavel: Legislacdo obrigatdria e coerente com o programa que esta
sendo descrito

3.2 Documentos Complementares Aplicdveis: Alguma legislacdo para complementar o
gue estd sendo descrito no programa, quando necessario.

4. Campo de Aplicacdo

Neste item deve ser descrito aonde este programa de autocontrole sera aplicado, qual
area, equipamento, utensilio, instalacdo, entre outros.

5. Defini¢oes
Neste item deve ser colocado as definicdes de palavras e termos técnicos que

compdem o programa que esta sendo descrito, cujo entendimento é indispensavel
para a sua devida compreensdo e aplicagdo.

6. Descricao do Procedimento

Neste item deve ser descrito detalhadamente o procedimento que serd realizado in
loco, descrevendo o monitoramento real e o que de fato é conveniente ao programa
em questdo. A descricdo deve ser de forma objetiva, clara e condizente com o que é
praticado no estabelecimento, deve ser colocado neste item itens a serem
controlados, bem como as condicdes que devem existir ou ser mantidas, para garantir
a eficacia do autocontrole. Ndo descrever procedimentos sem nexo ou que ndo tenha
a ver com o programa que esta sendo descrito, atentar- se muito a este item, pois é
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um dois mais importantes na estrutura de um PAC, é nele que devem constar as
informagdes necessarias para que todos que leem o programa possam entender como
o procedimento é realizado.

7. Monitoramento

Nesse item deve ser descrito os passos para realizar um monitoramento adequado,
preciso e auditavel. O procedimento de monitoramento pode ser descrito nas planilhas
para facilitar o trabalho do monitor, quando necessdrio. Deve incluir:

O que monitorar: deve se descrever o item que esta sendo monitorado; seja objetivo e
claro.

= Frequéncia: deve se descrever qual periodo que é realizado o monitoramento.

= Como monitorar: deve se descrever como que o item é monitorado a forma de
aplicacdo; seja detalhista, claro e objetivo.

= Responsdvel por monitorar: deve se descrever qual a pessoa que realiza o
controle do item monitorado, de preferéncia indique pessoas que sejam
detalhistas, perfeccionistas e que tenham mente aberta para aprender.

= Na&o conformidade: deve se descrever qual o problema que foi verificado ao
realizar o monitoramento, de forma clara e objetiva.

8. Acoes Corretivas

As acdes corretivas definem quais as medidas a serem tomadas quando existirem ndo
conformidades. Sdo divididas em ag¢Oes imediatas (correcdes) e acdes planejadas (ou
acOes corretivas propriamente ditas).

= AcOes imediatas: descrever neste item qual é acdo a ser tomada
imediatamente diante da ndo conformidade detectada.

= AcgOes planejadas: descrever neste item a agao a ser tomada a fim de prevenir
sua recorréncia.

9. Avaliacao da Efetividade do PAC

Neste item deve se fazer uma avaliacdo geral dos programas implantados buscando
alternativas para eliminar as ndo conformidades que ocorrem frequentemente. Citar
guais as a¢des da gerencia do estabelecimento frente aos problemas, como por
exemplo, reunides com funcionarios do setor que mais tem problema, contratacao de
empresa consultora para melhorar os processos, etc. Deve-se fazer registro das a¢ées
e arquivar as mesmas para possivel analise do fiscal.
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10. Verificagao

Neste item deve ser descrito como é realizada a verificagdo do processo e analise dos
registros do monitoramento dos programas de autocontroles aplicados na empresa. E
realizada pelo Responsavel Técnico, e geralmente realizada mensalmente. Também
pode fazer parte da verificacdo o programa de coleta e andlise microbiolédgica de
alimentos e superficies da empresa.

11. Anexos

Neste item deve ser descritas quais as planilhas que estdo em Anexo ao programa e
que foram citadas durante o texto. E constituido basicamente pelas planilhas de
monitoramento de cada autocontrole, e o que mais se fizer necessdrio, anexar ao
programa.

12. Registros das Alteragoes

Neste item sdo indicadas as evidéncias da andlise critica, da aprovacao, do status e da
data da revisdo, do procedimento documentado. S3o apontadas as alteracdes
realizadas.

Cabe a empresa escolher o local de inclusdo das alteragdes do documento.

13. Informagodes Adicionais

Neste item sdo descritas informacdes adicionais que a empresa julgar necessario, de
forma facultativa.
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MODELO 6.5.2 — RELATORIO DE RECEBIMENTO DE MATERIA PRIMA

Relatorio de Recebimento de Matéria Prima

Estabelecimento:

Registro do SIM:

Data

Nome do
Fornecedor e n° da
nota fiscal

Matéria Prima

Quantidade

N° do registro
de Inspecao

Responsavel

Assinatura e carimbo do responsavel pela verificagao:
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ANEXO 6.5.3 — RELATORIO DE PRODUCAO

Relatério de Produgdo

Estabelecimento:

Registro do SIM:

Més/Ano:

Data

Produto a ser
produzido

Matéria Prima

utilizada Quantidade

Lote

Responsavel

Assinatura e carimbo do responsavel pela verificagao:
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MODELO 6.5.4 — RELATORIO DE EXPEDICAO

Relatério de Expedicao

Estabelecimento:

Registro do SIM: Més/Ano:

Data

Produto
expedido

Quantidade

Lote

Comprador (nome e endereco)

Responsavel

Assinatura e carimbo do responsavel pela verificagao:
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MODELO 6.5.5 — PLANILHA DE VERIFICACAO OFICIAL DAS AREAS DE INSPECAO
IN LOCO E DOCUMENTAL

LISTA DE FISCALIZACAO DAS AREAS DE INSPECAO IN LOCO E DOCUMENTAL

Manutenc¢do de instalagcdes, equipamentos e utensilios (incluindo iluminagdo, ventilagdo, aguas residuais e
calibracdo); Agua de Abastecimento; Controle Integrado de Pragas; Higiene Industrial e Operacional; Higiene e
Habitos Higiénicos dos Funcionarios; Procedimentos Sanitarios Operacionais; Controle da matéria-prima (inclusive
aquelas destinadas ao aproveitamento condicional), ingrediente e material de embalagem; Controle de
temperaturas; Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle; Andlises laboratoriais (Programas de autocontrole);
Controle de formulacdo de produtos e combate a fraude; Rastreabilidade e recolhimento; Bem-estar animal;
Identificacdo, remocdo, segregacdo e destinagdo do material especificado de risco (MER).

Estabelecimento:

Registro do SIM:

Endereco:

Data:

Local / Area
Verificagao

Equipamentos / Utensilios / Instalacées / Procedimentos

C/NC/NA

Item nao conforme

Descri¢ao da Nao Conformidade

Item n3ao conforme

Agao fiscal in loco

Assinatura e Carimbo do Fiscal de Inspegao:
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MODELO 6.5.6 — PLANILHA DE PPHO— LIBERAGAO DE ABATE

Procedimento Padrao de Higiene Pré-Operacional — Liberagdao de Abate

Estabelecimento: Registro do SIM:

Endereco: Data:

InstrugGes de preenchimento: identificar a razdo social do estabelecimento, seu nimero de registro no SIM, o
Municipio e Estado e a data de fiscalizagdo. Marcar na respectiva coluna a hora da verificagdo documental e a
conformidade (C), ndo conforme (NC) ou n3o aplicavel (NA). De acordo com o verificado, na coluna Al/IU’S serd
identificada a area de inspecdo e a unidade de inspegdo indicando a ndo conformidade no campo "descri¢do da nao
conformidade". Assinar e carimbar. Frequéncia: sempre que houver abate.

Avaliar se: Os estabelecimentos executam os procedimentos de limpeza e sanitizagdo operacionais previstos nos
autocontroles; Ndo existam residuos de matérias-primas e produtos e/ou equipamentos contaminados apds as
operagoes de limpeza e sanitizagdo; Ha previsdo de monitoramentos diarios nos autocontroles e de que os mesmos
sejam cumpridos fielmente; Quando ocorram contaminag¢des ou outro tipo de alteragdo de matérias-primas e
produtos, sdo tomadas agdes corretivas de forma a restaurar as condigGes sanitarias ideais e que sejam adotadas
também agdes preventivas; No caso do item anterior, seja dado o destino correto as matérias primas e produtos.

Area de Inspegdo Unidades de Inspecdo C/NC/NA

Item n3do conforme | Descri¢do da Ndo Conformidade

Item ndo conforme | Agao fiscal in loco

Assinatura e Carimbo do Fiscal de Inspegao:
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MODELO 6.5.7 — RELATORIO DE NAO CONFORMIDADE

RELATORIO DE NAO CONFORMIDADE - RNC

1. Data e hora: 2. Relatdrio n°: 3. Estabelecimento e n°do SIM:

4. Para (nome e cargo):

5. Embasamento legal (RIISPOA, legislagdo municipal, PAC, outras):

6. Descrigao da ndo conformidade (NC):

7. Reincidente: NAO () SIM( )-Quando reincidente, informar o nimero dos RNC anteriores que apontaram a
nao conformidade:

8. Agao fiscal imediata:

9. Assinatura do Veterinario ou Funcionario do Servigo de Inspegdo:

10. Data limite para a devolugdo do RNC respondido:

11. Resposta do Gerente do Estabelecimento (a¢Ges imediatas):

12. Resposta do Gerente do Estabelecimento (cronograma de ag¢bes planejadas):

Este documento é uma notificagdo escrita da falha em atender as exigéncias regulamentares podem resultar em
adicional agdo administrativa e legal.

13. Assinatura do Gerente do Estabelecimento: 14. Data:
15. Assinatura de verificagdo do Veterinario ou Funciondario do SIM: 16. Data:
( ) Efetivas () N&o Efetivas Novo RNC n°:
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MODELO 6.5.8 — MODELO DE ENTREGA DE RELATORIO DE NAO
CONFORMIDADE

Ao Senhor(a)

Prezado(a) Senhor(a),

Por meio deste, entrego a relacdo de Relatdrio(s) de Nao Conformidade (RNC), identificado

, ha unidade

, localizado

.0

relatorio de ndo conformidade em Anexo é referente ao n° ,

onde a empresa deve apresentar o(s) plano(s) de acdo(Ges) imediata(s) e planejada(s) para os
mesmos. Os relatdrios devem ser respondidos e entregues ao servico de inspecdo até a data

de

, de de20 .

Atenciosamente,

Assinatura e Carimbo do Fiscal de Inspe¢ao
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