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1. OBJETIVOS

Estabelecer procedimento operacional padrdo que possibilite os estabelecimentos sob
inspecao e fiscalizagdo dos Servicos de Inspeg¢do Municipal — SIM integrantes do Consércio de
Desenvolvimento do Vale do Jaguaribe, implantar e executar, de forma compulséria, as Boas Praticas
de Fabricacdo como pré-requisitos para seu registro e reconhecimento no SIM, seguido da
implantacdoe implementagéo dos autocontroles de forma continuada.

Estabelecer um procedimento operacional padréo de Verificacdo Oficial dos Autocontroles in
loco e documental, ao responsavel pelo Servigo de Inspec¢éo Municipal - SIM.

2. APLICACAO

Este procedimento aplica-se a todas as empresas do SIM e ao fiscal do Servico de Inspecao

Municipal — SIM.

3. DEFINICAO

Boas Praticas de Fabricacdo — BPF’s: condicBes e procedimentos higiénico- sanitarios
basicos e operacionais sistematizados, aplicados em todo o fluxo de producdo com o objetivo de
garantir a qualidade, conformidade e inocuidade dos produtos deorigem animal, incluindo

atividades e controles complementares.

Programas de Autocontrole — PAC’s; sdo programas desenvolvidos, implantados, mantidos e
monitorados por cada estabelecimento, devidamente documentados e validados, visando assegurar
a inocuidade e qualidade dos seus produtos, caracterizados principalmente pelos programas de Boas
Praticas de Fabricagdo (BPF) e Procedimento Padréo de Higiene Operacional (PPHO) ou programas

equivalentes.

4. USUARIOS PRINCIPAIS

Responsavel pelo estabelecimento, responsavel técnico e responsavel pelo SIM.

5. PROCEDIMENTO

5.1 Implantacdo do Manual de Boas Praticas de Fabricacao
Todo estabelecimento que produz ou manipula alimentos devem elaborar seu préprio manual

e manté-lo disponivel para que funcionarios e colaboradores possam consulta-lo diariamente. No
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processo de registro do estabelecimento no Servico de Inspec¢do Municipal, a empresa deve
apresentar compravacao de treinamento em Boas Praticas de Fabricacdo de seu funcionarios, bem
como manual que ficard a disposicdo dos mesmos, com implantacdo imediata a regularizacao do
estabelecimento no SIM. O documento deve descrever 0s procedimentos operacionais realizados
pelo estabelecimento.

5.2 Implantagdo dos Programas de Autocontrole pelos estabelecimentos

Os Programas de Autocontroles - PAC’s, conhecidos também como gestdo da qualidade, séo
definidos como o conjunto de boas praticas utilizadas nas diversas areas funcionais da empresa,
para obter-se, de forma eficaz e duradoura, a qualidade pretendida para um produto. Compreendem
os Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional — PPHO, Procedimentos Sanitarios
Operacionais- PSO, Andlise de perigo e pontos criticos de controle — APPCC e, num contexto mais
amplo, as Boas Praticas de Fabricacdo — BPFs. De acordo o que rege Decreto municipal, a
implantacdo dos PAC’s deve ser realizada num prazo maximo de 06 (seis) meses, ap0s a concessao
do registro no SIM.

Todo processo de producéo é composto de diversos subprocessos, todos eles influenciando
na qualidade do produto final. Neste caso, agrupam-se 0s mesmos em quatro categorias: instalactes
e equipamentos, pessoal, matérias-primas e metodologia de producédo, formando-se os Programas

de Autocontrole, que devem ser submetidos rotineiramente a verificacbes, avaliagdes e revisdes, a

saber:
Ecl:gr(:llgr?to Programas de Autocontrole

1 Manutengéo’ (Equipamentos, instalacdes e utensilios em geral; lluminacéo;
Ventilacdo; Aguas Residuais; Calibracdo e afericdo de instrumentos);

2 Agua de abastecimento;

3 Controle integrado de pragas;

4 Higiene industrial e operacional,

5 Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios;

6 Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSO);

7 Controle da matéria prima, ingredientes e material de embalagem;

8 Controle de temperaturas;

9 APPCC - Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle;

10 Analises laboratoriais;

11 Controle de formulacdo de produtos e combate a fraude;

12 Rastreabilidade e recolhimento;

13 Bem-estar animal;

14 Identificac&do, remocéo, segregacdo e destinacdo do material especificado de
risco (MER).
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A elaboragéo e a implantacdo dos Programas de Autocontrole serdo de Unica e exclusiva
responsabilidade dos estabelecimentos, ndo dependendo de aprovacdo prévia do Servico de
Inspecdo. Os Programas de Autocontrole deverdo contemplar todos os elementos de controle
relacionados as atividades desenvolvidas nos estabelecimentos de POA. Esses autocontroles devem
constar em documentos que expliguem como sado realizados os procedimentos de recepcdo e
acondicionamento, processamento, manipulacdo, fabricacdo, conservacdo, guarda, estocagem e
transporte, de matérias- primas, ingredientes, embalagens e produtos, quais os cuidados na
manutencdo de instalagdes, maquinas, equipamentos e utensilios, dos vestiarios, sanitarios e
barreiras sanitarias, da iluminacdo e da ventilacdo, como é realizado o controle da agua de
abastecimento da industria, os cuidados com as aguas residuais, os procedimentos parao controle
de pragas, da limpeza e sanitizagédo, assim como para o controle da higiene, dos habitos higiénicos,
da salde e dos treinamentos dos operarios.

Também devem ser contemplados os procedimentos sanitarios das operacbes, 0s
procedimentos padronizados de higiene pré e operacional, a forma em que sédo realizadosos
controles das temperaturas dos ambientes e dos processos, o controle das calibractese afericbes
dos equipamentos de monitoramento dos processos, dos laboratérios e das analises laboratoriais,
das formulacdes dos produtos e do Programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle,
guando for o caso.

Devem ser descritas as frequéncias de monitoramento e como 0os mesmos séo feitos, quais
as atitudes a serem tomadas quando ocorrerem desvios dos limites, condicdes e situacdes aceitaveis
€ quem sao 0s responsaveis por tais monitoramentos. Nos autocontroles de todas as etapas dos
processos industriais deve-se responder as seguintes questdes: O que? Quem? Como? Onde?
Quando? Ou seja, deve-se identificar aacdo/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 Servico de Inspecao possa identificar o que foi escrito errado e a consequente correcao.

Os procedimentos de autocontrole devem ser descritos em forma de documentos auditaveis
e praticaveis pelas empresas, conforme estrutura de Programa de Autocontrole, modelo ANEXO 01.

Quando houver mudangas estruturais, operacionais ou de fluxograma, o PAC devera ser
atualizado.

6. ELEMENTOS DE CONTROLE
6.1 MANUTENCAO

* Equipamentos, instalagfes e utensilios em geral
* lluminacéo

* Ventilagdo

« Aguas Residuais

* Calibracéo e afericdo de instrumentos
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6.1.1 Equipamentos, instala¢cdes e utensilios em geral

Objetivo geral
Avaliar se as instalagdes, equipamentos e seus utensilios foram localizados, projetadose
construidos de forma a permitir a facil manutencao e higienizacao, e funcionam de acordo com o uso
pretendido e de forma a minimizar a contaminagdo cruzada, e se estdo em condicdosanitaria de

operacéo.

Descrever se existem vestiarios e sanitarios em namero suficiente e de tamanhos adequados
ao numero de trabalhadores das industrias e se estes estéo instalados de forma que ndo tenham
acesso direto a areas de recepcdo/processamento/armazenamento.

Descrever se 0s equipamentos sdo suficientes para satisfazer as necessidades da demanda,
como sdo organizados e se estdo em condi¢cdes higiénicas adequadas a um estabelecimento
produtor de alimentos. Descrever 0 mecanismo para a guarda de roupas e objetos pessoais e se sédo
em namero idéntico ou maior que o de funcionarios, ndo devendo, neste caso, serem usados para a
guarda de materiais que ndo sejam roupas e de uso pessoal.Os calcados devem ser guardados
separados das roupas.

Descrever como € a instalacao de vasos sanitarios, se estes estao funcionando perfeitamente,
sempre provida de lavatérios (pias e torneiras) e papel toalha ndo reciclavel,ou outra forma de
absorvente higiénico para a secagem das maos ou método de secagem alternativo, assim como
detergente e sanitizante apropriados para as maos devendo ser mantidos nas condi¢cdes mais
rigorosas de higiene. A lavagem das méos e antebracos é compulséria quando da saida de vestiarios,
sanitarios e mictérios e antes de entrar nos locais onde sdo manuseados e processados matérias-
primas, produtos e subprodutos. Os uniformes e aventais também devem ser protegidos de
contaminacdes quando esses locais forem utilizados.

Avaliar se 0s acessos as areas industriais, ha instalacéo de barreiras sanitarias em numero
adequado ao contingente de pessoas que ali trabalham. Estas consistem no conjunto formado por
dispositivo com torneira com agua, escova e detergente para lavagem de calgados, denominada lava
botas, torneira, pia e dispositivo com detergente para a lavagem das méos eantebracos e também
dispositivos com toalhas de papel ndo reciclavel e com desinfetante paraa secagem e sanitizagao das
maos e antebragos. Todas as torneiras devem ter mecanismo defechamento que n&o utilize as maos.
Avaliar se existem cestos com tampas articuladas e de abertura e fechamento também nao manual
para o depdsito das toalhas de papel ndo reciclado utilizadas. As barreiras sanitarias devem ser
instaladas em locais estratégicos, de forma que aspessoas, quando acessarem as areas industriais,

sejam obrigadas a higienizarem os calgados,as méos e antebracos.

Objetivos especificos minimos a serem abordados
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e Descricdo dos métodos de controle utilizados para manutencdo de equipamentos e
instalagbes, como, por exemplo, forro, teto, paredes, pisos, portas, janelas e outros pertinentes
das &reas internas e externas;

e Descricdo dos controles dos tipos de manutencédo (preventiva e corretiva);

e Descrigdo da frequéncia de monitoramento;

e Descricdo dos métodos de controle utilizados para a manutencgéo, organizagéo, higienizacao

e funcionalidade das instalactes, equipamentos dos vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias.

6.1.2 lluminacao

Objetivo geral

Avaliar se a manutencéo e a funcionalidade da iluminagdo de todas as &reas industriais
apresentar-se iluminadas e com intensidade adequada, verificando se nas areas de recepcéo,
processamento, manipulacdo, armazenamento e inspecao de matérias-primas e produtos e emtodos
os locais onde séo executados procedimentos de limpeza e sanitizacdo de instalagfes, equipamentos
e utensilios, é possivel realizar a avaliag@o da eficiéncia dos procedimentos de higienizagao.

Avaliar se a intensidade da luz permite a visualiza¢do de contamina¢des nas matérias- primas,
produtos e nas superficies que com estes entram em contato. A cor da luz ndo deve distorcer a cor
dos produtos e matérias-primas e a disposicdo das lampadas deve ser de maneira tal que néo
ocorram areas de sombreamento. Avaliar se todas as luminarias sdo providas de protetores contra
guebra de lampadas.

Avaliar se os setores do estabelecimento dispde de iluminacdo natural ou artificial com

intensidade suficiente, de acordo com a natureza da operacao, inclusive nos pontos de inspecao.

Objetivos especificos minimos a serem abordados:

e Descricdo da intensidade (em lux) da iluminagéo, frequéncia, modo de avaliagdo eforma de
protecdo das luminarias de todos os setores;

e A indlstria devera possuir iluminacdo de acordo com 0s parametros preconizados nas
legislagdes e normas complementares.

6.1.3 Ventilagao

Objetivo geral
Avaliar se as instalagfes séo construidas e mantidas de maneira que ocorram as menores
variagdes possiveis de temperatura e umidade entre elas, e quando isto ndo for possivel, que no
ambiente industrial existem mecanismos de controle da formacgdo de condensacgéo, neve e gelo.

Avaliar se os setores do estabelecimento dispde de ventilacdo natural ou mecéanica de forma
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a minimizar a contaminag&o por meio do ar, controlar a temperatura ambiente, umidadee os odores
gue possam afetar os produtos de origem animal, impedir que o ar flua de areas contaminadas para
areas limpas, bem como impeca a formacao de condensacao.

Controlar o excesso de umidade, que se apresenta como vapor, condensagdes e formacéo
de gelo que podem propiciar odores indesejados, assim como condi¢Bes ambientais insalubres das
dependéncias industriais. A formacgéo de vapor, neve ou gelo também é inconveniente nos locais de
armazenagem de matérias-primas e produtos acabados, devendo ser controlada de forma

preventiva.

Objetivos especificos minimos a serem abordados

eDescricdo dos métodos utilizados para prevencéo e controle visando evitar a formacédo de
condensacao, incluindo quando aplicavel, presenca de cortinas de ar ou cortinasde plastico (PVC
transparente), exaustores;

eDescricao da previsdo da formacédo de vapores, condensacdes e gelo e se ha controle para
evitar alteracao das matérias-primas e produtos, contribuindo para a contaminacao cruzada, de forma
a garantir que matérias-primas e produtos ndo sofram alteracbes e que os ambientes sejam

conservados livres de condi¢Bes insalubres.

6.1.4 Aguas residuais

Objetivo geral
Avaliar se a direcdo do sistema de escoamento permite caimentos adequados dos pisos de
canaletas e tubulacBes se possuem dimensdes apropriadas e identificadas para sua conducao,
evitando empocamentos e seu cruzamento com a rede de agua de abastecimento.

Descrever como é o sistema de recolhimento de aguas residuais e se este, facilita o
recolhimento e é capaz de drenar o volume produzido, bem como é capaz de prevenir eventuaisrefluxos
de agua gque possam contaminar a rede de abastecimento de 4gua potavel.

Avaliar se nos locais onde ha descarga de agua e de outros liquidos, é dada atenc&o especial
atencdo a drenagem dos mesmos, evitando a formacgéo de condigBes sanitarias indesejaveis que
possam prejudicar matérias-primas e produtos. Avaliar se no sistema de recolha das aguas utilizadas,

existem ralos sifonados para impedir o refluxo de gases.

Objetivos especificos minimos a serem abordados

. Descricdo dos métodos utilizados para prevencéo e controle visando evitar a formacgéo

de &gua residuais, presenca de residuos solidos e o refluxo de gases no piso e nos equipamentos.

6.1.5 Calibracéo e afericdo de equipamentos

Objetivo geral
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Descrever o procedimento de calibracdo e o ajuste dos instrumentos a padrbes reconhecidos
e referenciais, servindo os instrumentos calibrados, como referéncia para proceder-se a afericao.
Manter os certificados de calibracdo atualizados, enviando todos 0s equipamentos e instrumentos
para instituicées habilitadas por érgaos oficiais para proceder a calibragéao.

Avaliar se nas situagcbes em que ndo h& necessidade do envio a outra instituicdo, os
instrumentos/equipamentos estdo sendo calibrados por pessoas treinadas e responsaveis portais
procedimentos, devendo as mesmas registrar suas acées em planilhas especificas para ocontrole da
calibragéo.

Descrever o procedimento de afericdo periddica dos instrumentos de controle realizado no
estabelecimento. Manter os instrumentos de controle de processos aferidos tendo como referéncia
outro equipamento ou instrumento calibrado.

Descrever as acoes corretivas se durante a afericdo for verificada diferenca de mensuracéo
entre o calibrado e o aferido, deve-se registrar em planilha prépria o fator de correcao, de forma que
0 processo seja controlado de maneira adequada e quando possivel ounecessario, proceda-se a
substituicdo do instrumento/equipamento.

Descrever os procedimentos pelos quais os estabelecimentos procedem as calibracbese
afericbes dos instrumentos, equipamentos e outros dispositivos de controle de processo, assim

como suas frequéncias.

Avaliar se os instrumentos estéo identificados através de etiquetas, ou de outra maneira,de
forma que seja possivel relacionarem os instrumentos com as areas ou aparelhos, ou ainda, com 0s
processos em gque 0s mesmos sao utilizados, devendo constar no instrumento, ou em planilha prépria
nos casos em que o anterior ndo for possivel, a data da Ultima e da préxima afericdo ou calibracao.
Ainda, na etiqueta ou na forma de identificacdo que a substituir, deve constar a assinatura do

responsavel pela afericdo ou calibracao.

Objetivos especificos minimos a serem abordados

e Descricdo e identificacdo de todos os instrumentos de controle utilizados, as
respectivas faixas de uso e a frequéncia de aferi¢édo e calibragéo;

. Descricao das frequéncia dos monitoramentos.

6.2 AGUA DE ABASTECIMENTO

Objetivo geral

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

Avaliar a disponibilidade de agua potavel para o desenvolvimento de suas atividades, com
instalacdes adequadas para seu armazenamento e distribuicdo. Observando se dispdem de dgua em
guantidade e qualidade suficiente as suas necessidades de limpeza e sanitizacdo,também para o
preparo de solugdes utilizadas nos processos produtivos e nas andlises laboratoriais de controle de
processos, devendo ainda, atender a legislacéo vigente que rege oassunto.

Avaliar a potabilidade da 4gua utilizado em todos os processos realizados no estabelecimento,
com identificacdo dos pontos de coleta de agua e mensuracdo do cloro residual livre e pH. Para
garantia do processo de controle, periodicamente os estabelecimentosdevem analisar agua coletada
no ponto de entrada dos reservatorios.

Avaliar o tipo de fonte de dgua de abastecimento, se fonte prépria (manancial de superficie e
/ou subterraneo) ou rede publica. Neste caso, deve-se conhecer a bacia de captacdo da agua,
identificando-se possiveis fontes causadoras de poluicdo, como outras industrias, atividades
agricolas e o consequente uso de agrotoxicos, etc. Com base nessas informacdes, a empresa
determina a frequéncia das analises de controle e seu monitoramento.Quando a origem da agua é a
rede publica de abastecimento, por sofrer tratamento em estacdo propria a finalidade, os
estabelecimentos devem dar atencdo ao seu armazenamento edistribuicdo, procurando identificar
falhas que possam levar a sua contaminacéo.

Descrever o método de cloracdo da agua, a qual pode ser feita de forma automatica, através
de cloradores eletrbnicos ou por pastilhas, com dispositivos de alerta que sejam acionados quando
ocorrerem problemas de funcionamento, quando necessario, alarme sonoroe/ou visual.

Avaliar a frequéncia da realizacéo de analises da agua de abastecimento como parte deseus
autocontroles. A quantidade de cloro e pH deve ser de acordo coma legislacdo vigente.

Para evitar possiveis acimulos de contaminac¢8es nos locais onde a agua fica estagnadadeve
ser avaliado se a rede hidraulica, é projetada, construida e mantida de forma a ndo apresentar pontos
de pressdo negativa no sistema, evitando-se a entrada de contaminagfes por sucgdo quando da
ruptura de tubulagdes. Nos casos em que isso seja impossivel, devem ser instalados dispositivos

eliminadores de vacuo, mantendo a presséo interna das tubulagfes sempre positiva.

Objetivos especificos minimos a serem abordados

eDescricdo dos métodos utilizados para o controle da 4gua e o tipo de fonte de aguade
abastecimento;

e Descricdo da Identificacéo de todos os pontos de agua do estabelecimento,estabelecendo
a frequéncia da cloracao, aferi¢do do cloro livre e pH;

e Descricdo da periodicidade do envio de amostras de agua de abastecimento paraanalise
microbioldgica.
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6.3 CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

Objetivo geral

Evitar a formacdo de condi¢cbes que favorecam o desenvolvimento/alojamento de insetose
roedores, além de evitar que tais pragas tenham acesso as areas industriais.

Avaliar se as areas externas sdo mantidas livres de acumulos de agua, residuos de alimentos,
se nao apresentam situacdes ou locais que possam servir de abrigos para insetos eroedores, assim
como situacfes que propiciem a reproducao destes.

Avaliar se as armadilhas para atrair insetos estdo instaladas em locais que nao sejam visiveis
desde as areas externas das industrias, ndo sendo recomendada sua instalacdo nas dependéncias
em que sejam manipulados ou armazenados matérias-primas, ingredientes,embalagens e

produtos.

Objetivos especificos minimos a serem abordados

e Monitoramento do ambiente interno e externo visando identificar condigc6esfavoraveis ao
abrigo ou proliferacdo de pragas;

e Descricdo das armadilhas (portas iscas, iscas luminosas, entre outros) e barreirasfisicas
contra 0 acesso de pragas instaladas no estabelecimento;

e Mapa de iscas (porta iscas numerados com mapa de armadilhas e layout daempresa);

e Frequéncia do monitoramento do controle;

e Descricdo dos produtos quimicos utilizados no estabelecimento devidamente registrados
em Orgao competente, constando indicacao de uso. Caso a empresa possua prestacao de servico

terceirizado, a mesma devera apresentar a descricdo no préprio manual.

6.4 HIGIENE INDUSTRIAL E OPERACIONAL

Objetivo geral

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

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

Estabelecer em seu ambiente se seus processos produtivos estdo sob controle, diminuindo
0s riscos de contaminagdes e garantindo a inocuidade de suas matérias-primas e produtos, atraves
de procedimentos pré-operacionais de limpeza e sanitizagao.

Descrever como € o controle do monitoramento dos procedimentos padronizados de higiene
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pré-operacional (PPHO pré-operacional) e sdo realizados logo apés o término da limpeza, e se os

monitoramentos dos procedimentos operacionais (PPHO operacional) sdo realizados durante a
producao ou nos intervalos de almoc¢o ou troca de turno de trabalho.

Objetivos especificos minimos a serem abordados

e Descricdo e frequéncia de como séo limpos e desinfetados todos os setores,equipamentos
e utensilios;

e Lista atualizada de todos os produtos quimicos utilizados no estabelecimento
devidamente aprovados pelos 6rgdos competentes para industria de alimentos, especificando
principio ativo, finalidade, concentracao, diluicdo e forma de uso, com apresentacao da ficha técnica
dos produtos quimicos utilizados;

¢ Os produtos quimicos e utensilios utilizados na limpeza e desinfeccdo devem ser
controlados, devidamente identificados e guardados em local adequado, fora das areas de
manipulagdo de alimentos;

¢Os procedimentos de higienizacdo descritos no programa devem prever a metodologia
empregada e suas etapas, material utilizado, tempo de contato, tipo e concentracdo dos agentes
sanitizantes.

6.5 HIGIENE E HABITOS HIGIENICOS DOS FUNCIONARIOS

Objetivo geral

Garantir que todas as pessoas, ao sair dos vestiarios e sanitarios e ao adentrarem as areas
de producéo, além disso, sempre que necessario, realizem a lavagem das maos e antebracos, que
deve ser seguida da desinfec¢do dos mesmos. Para isso, em cada local citado,devem estar instaladas
torneiras e pias com detergente e desinfetante, em numero suficiente, devendo elas estar
posicionadas estrategicamente.

Avaliar se na lavagem as maos sdo lavadas minuciosamente, prevendo-se situagfes em que
seja necessario o uso de luvas. Quando do uso destas, além das maos e antebragos, também elas
devem ser objeto de lavagem e higienizacé@o. Todas as pessoas, que de uma forma ou outra, estejam
envolvidas na recepgdo, processamento, industrializagdo, transformacdo, embalagem,
armazenagem, carregamento e transporte, assim como as superficies que entram em contato com
matérias-primas e produtos de origem animal, devem sofrer higieniza¢bes adequadas de forma a ndo
alterar os mesmos.

Avaliar os habitos higiénicos do pessoal, 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 contaminagfes de matérias-primas e produtos de origem animal.

Avaliar se o uniforme do pessoal é de cor clara, com frequéncia definida de troca se houver

Consorcio de Desenvolvimento do Vale do Jaguaribe
CNPJ: 35.725.178/0001-84
AV. 08 de Novembro, Centro — Jaguaribe/CE, CEP: 63.475-000
E-MAIL: convale.cpmrs@gmail.com



~ CONVALE

necessidade e naqueles casos em que ocorra a contaminacdo do mesmo, de forma a evitar a
contaminacao cruzada com matérias-primas, embalagens e produtos. Nas ocasifes emque outros
dispositivos precisam ser utilizados para evitar essa contaminacdo, como por exemplo, o uso de
aventais, deve haver essa previsdo nos autocontroles. Nos casos em que um mesmo Operario,
guando factivel, trabalhe numa é&rea suja e numa &rea limpa, como, por exemplo, recepcao e
producéo, a troca de uniformes € imprescindivel, cada vez que o0 mesmoentre na area de producéo,
assim sendo para a lavagem e sanitizacdo das méaos e antebracos.

Avaliar a saude dos operarios, devendo os mesmos s6 serem admitidos dentro da area de
manipulacao de matérias-primas e produtos, depois da apresentacao das carteiras de salde, que
devem estar totalmente preenchidas, datadas, assinadas pelos funcionarios, pelos médicos,
apresentado fotos dos titulares e devendo constar nas mesmas a expressao “apto a manipular
alimentos”. Quando da presenca de doencgas infecciosas, feridas abertas, lesdes purulentas, ou
guando o operario for portador inaparente ou assintomatico de doenca ouagente causador de
toxiinfecgbes, ou outra fonte de contaminacdo, que possam causar risco asaude, deve ele ser
afastado da funcdo até enquanto o risco persista. Os documentos de controle da saude dos operarios
devem estar a disposi¢édo do SIM, devendo osestabelecimentos ter planilhas de controle, onde conste
a relacdo dos funcionarios, a data de renovacdo dos exames médicos e consequentemente da
carteira de saude.

Procedimento descrito quanto aos treinamentos dos funcionarios comtemplando os assuntos
abordados. Também as empresas devem treina-los no desempenho dos monitoramentos e das
verificacbes dos autocontroles e de seus registros, na tomada de decisGes quando da ocorréncia de
desvios dos programas, assim como para que tenham ciéncia de sua importancia para o cumprimento
das metas. Devem ser previstas simulacdes deexecuc¢ao de monitoramentos, verificacdes e tomadas
de decisdo no caso de ndo conformidades dos procedimentos propostos, sendo as mesmas

registradas. Todos esses treinamentos e registros devem constar nos autocontroles.

Objetivos especificos minimos a serem abordados

e Descricdo das boas praticas de manipulacdo e fabricacdo pelos manipuladores, abordando

correta higienizacdo de maos e antebracos, luvas, botas e uniformes;

e Descrigdo dos uniformes: composicao, cor (setor/funcéo), frequéncia de troca, lavagem, uso de
materiais descartaveis (luvas, avental, mascara e outros) e local de guarda;Atestado de saude

atualizado para os funcionarios que trabalhem ou circulem em &reas de manipulagéo;

e Prever medidas que possam reduzir risco de contaminacéo direta e/ou cruzada dos alimentos,
guando na ocorréncia de doencas, lesdes, ou em casos de portadores de agentes de
toxinfec¢des alimentares, estabelecimento de normas sanitarias para colaboradores e visitantes;
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e Capacitacdo sobre procedimentos de boas praticas de manipulacdo e fabricacao,habitos
higiénicos, monitoramentos e das verificagbes dos autocontroles e de seus registrosprevisto
em cronograma.

6.6 PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS — PSO

Objetivo Geral

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

Manter as instalac6es, equipamentos, utensilios, instrumentos e outros, que ndo entramem
contato direto com matérias-primas e produtos, mas que podem participar de alguma formapara que
ocorra contaminacdo cruzada nestes, limpos e sanitizados na frequéncia necessaria, de forma a
manté-los em condi¢ées higiénico-sanitarias satisfatorias.

Manter as matérias-primas e produtos de origem animal protegidos de qualquer tipo de
alteracbes durante as recepgbes, 0s processamentos, manipulagbes, armazenamentos,
carregamentos, transbordos e transportes, devendo esses itens constar nos autocontroles dos
estabelecimentos. Avaliar se na recepcdo das matérias-primas existem cuidados paraque 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 sao identificados.

Estabelecer procedimento de prevencao quando durante as manipulacdes e processamentos
ocorrerem contaminagcfes 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 condi¢cbes 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 geracdo 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, 0s coadjuvantes de
fabricacdo e outros similares utilizados pelas indastrias, sdo seguros, isto €, atdxicos e
comprovadamente efetivos nas condigbes de uso, devendo eles, serem utilizados, preparados e
armazenados de maneira que ndo sofram alterages nas suas condi¢des ideais de uso, ndo alterem
matérias-primas e produtos e ndo gerem situagbes que possam comprometer as boas condi¢cbes

higiénico-sanitarias das operacoes.
Objetivos especificos minimos a serem abordados

e Descricdo dos métodos utilizados para controlar os procedimentos sanitariosoperacionais —
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PSO;

e Descrigdo das frequéncias de monitoramentos;

e Capacitacdo sobre procedimentos sanitarios operacionais, monitoramentos e dasverificacdes
dos autocontroles e de seus registros previsto em cronograma.

6.7 CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGEM

Objetivo geral

Documentar os procedimentos de controle na recep¢cdo das matérias-primas, de forma a
detalhar sua origem, as condicfes de armazenamento, a integridade das embalagens e recipientes,
sua identificacdo, as temperaturas de armazenamento e as situacfes de risco de contaminagao
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 manipulacdo das matérias-primas duranteas
transferéncias para as diversas secdes das industrias, de forma a preservar a integridade das
embalagens e recipientes, evitando a exposicdo do conteldo, de forma a prevenir possiveis
contaminacdes, verificando as condic6es de manutencado de estrados e prateleiras de depdsito.Manter
controle da manutencdo das embalagens, identificando situacbes em que elas possam sofrer
contaminacoes fisicas, quimicas e/ou biolégicas, devendo manté-las em local limpo, seco, protegido
de poeira, insetos, roedores, e de outras pragas, ou outras situacdes quepossam gerar contaminacdes
cruzadas ou alteragbes das matérias-primas, ingredientes e produtos. Manter as embalagens que
entram em contato direto com os produtos armazenadasem local separado, de forma isolada e
mantidas dentro de suas embalagens originais, protegidas de possiveis contamina¢fes 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 mantendo-as em ambiente limpo,seco, protegido de
poeiras, insetos e roedores e de outras condigbes que possam ocasionar contaminacdes e/ou
alteracOes nas suas caracteristicas originais. Os ingredientes devem ser registrados ou dispensados
de registro, ainda, deve existir indicacdo de orgdo 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 0 que determina

a Instrucdo Normativa nQ 77, de 26 de Novembro de 2018, do Ministério daAgricultura, Pecuaria e
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Abastecimento, ou outras normas que venham a substitui-la. Descrevero plano de qualificacéo de
fornecedores de leite e/ou Manual de qualidade do leite, dependendodo tipo do estabelecimento, com
critérios para sele¢éo e destinacdo da matéria prima de acordocom a legislagéo vigente, entre outros
itens descritos na norma e em oficios internos.

Descrever os procedimentos de rastreabilidade dos produtos, permitindo a recuperacdo do
histérico, da aplicacdo ou da localizacdo de uma atividade, ou um processo, ou um produto
ou uma organizacdo, por meio de informagfGes previamente registradas. Estabelecer os
procedimentos de rastreabilidade dos produtos de origem animal, bem como da matéria- prima e
ingredientes que lhe deram origem, em todas as etapas da producao e distribuicéo, até o produto final
expedido.

A rastreabilidade pode ser avaliada 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 e seu produto, do uso de matérias- primas nao autorizadas ou habilitadas
para determinado produto ou mercado.

Rastrear é manter 0s registros necessarios para identificar e informar os dados relativosa
producao, a origem e ao destino de um produto, podendo ser utilizados os modelos de planilhas de
controle de recepcdo de matéria prima, producdo e expedicdo apresentados na . T. 08 —

Rastreabilidade.

Objetivos especificos minimos a serem abordados

e Descrigcdo dos critérios utilizados para selecao dos fornecedores e cadastro de fornecedores
atualizados;

e Descricdo das caracteristicas observadas durante o recebimento da matéria- prima,
ingredientes e embalagens, constando a origem ou registro dos produtos em 6rgdo competente,
finalidade e instru¢bes de uso;

e Descricdo do modo de armazenamento;

e As embalagens dos ingredientes ou matéria prima, cujo contetdo foi utilizado parcialmente,
devem ser mantidas fechadas, identificadas e armazenadas em local adequado, respeitando a
validade apés aberto;

e Controle de estoque;

e Descricdo dos métodos de rastreabilidade;

e Descrigdo das frequéncia dos monitoramentos.

6.8 CONTROLE DE TEMPERATURAS

Objetivo geral
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Descrever as formas de controle da manutencgéo das temperaturas nos ambientes, de maneira
gue ndo se alterem as temperaturas das matérias primas, ingredientes e produtos.

Manter a temperatura ambiente controlada, para que ndo ocorram alteracbes nas matérias
primas, ingredientes e produtos, como é o caso do descongelamento das carnes. Nassituacbes em
gue ndo existam equipamentos para registro constante das temperaturas, as mesmas devem ser
controladas através de verificagdes/inspecdes frequentes e consequentesregistros 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 o que € 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 quepossam ser
tomadas medidas corretivas o mais rapido possivel, evitando situacdes que permitam alteracdes nas

matérias primas, ingredientes e produtos.

Objetivos especificos minimos a serem abordados

e Descricdo de todos os ambientes, equipamentos, operacdes e produtos/ matérias-primas
gue necessitem do controle de temperatura;

e Astemperaturas devem estar de acordo com as legislacdes vigentes;

e Estabelecimento de frequéncia de todas as mensuracdes de temperaturas
relacionadas ao controle do processo em todas as suas etapas;

e Descricdo das frequéncia dos monitoramentos.

6.9 ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE - APPCC

Objetivo geral
Estabelecer um sistema de andlise que identifica perigos especificos e medidas preventivas
para seu controle, objetivando a seguranca do alimento, e contemplando para a aplicagdo nas

industrias, os aspectos de garantia da qualidade e integridade econdmica.

Estabelecer procedimentos de verificagdo dos Pontos Criticos de Controle —PCC.
Baseia-se na prevencao, eliminacdo ou reducdo dos perigos em todas as etapas dacadeia
produtiva.
Constitui-se de sete principios basicos, a saber:
identificacéo do perigo;
identificacdo do ponto critico;
estabelecimento do limite critico;
monitorizacao;

acoes corretivas;

S e o

procedimentos de verificacao;
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7. registros de resultados.

A empresa deve fornecer as condi¢cdes para que o Sistema de APPCC seja implantadoe
cumprido. Os procedimentos de controle da qualidade, baseados no APPCC, devem ser especificos
para cada industria e cada produto.

Objetivos especificos minimos a serem abordados:

¢ Descricdo do desenvolvimento das etapas para elaboracéo e implantacdo do plano APPCC,
conforme Portaria n° 46, de 10 de Fevereiro de 1998 ou outra legislacdo que venhaa substitui-la.

6.10 ANALISES LABORATORIAIS

Objetivo geral

Descrever a programacao das coletas de amostras para cada produto, matéria prima e agua
de abastecimento para envio a laboratérios que realizam analises microbiolégicas. Mantero plano de
amostragem atualizado, descrevendo quais as analises que serdo 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 legislagdo em vigor.

Realizar analises nos préprios estabelecimentos, como é o caso das industrias que recebem
leite em natureza, devendo existir laboratérios aparelhados o suficiente para realizacdo das analises
minimas necessarias e pessoas treinadas para tal. Manter o manual de boas praticas laboratoriais
(MBPL) atualizado, composto pelo plano de amostragem, por um manual de bancada, nos casos em
gue devam ser realizadas analises de monitoramento no préprio estabelecimento, devendo
contemplar também todos os procedimentos relacionadosa conduta dos laboratoristas, ao descarte
de amostras, de reagentes, de utensilios e equipamentos de uso Unico, o0s registros e as frequéncias
dos treinamentos de todos 0s envolvidos nesse setor e suas reciclagens, assim como 0s registros
das analises realizadas. No manual de bancada devem ser descritos 0s procedimentos de analise no
controle da inocuidade das matérias primas, ingredientes e produtos, devendo também contemplar
0s equipamentos, materiais, utensilios e reagentes utilizados e suas quantidades minimas
necessarias.

Estabelecer programa de recolhimento, descrevendo a forma de recolhimento (recall) dos
produtos em caso de desvios que possam acarretar danos ao consumidor, meios descritosde como
serdo rastreados e recolhidos, constando as seguintes diretrizes: os funcionarios devem ser
capacitados para sua execucao; prever simulagéo de recall; procedimentos a seremseguidos para o
rapido e efetivo recolhimento do produto; a forma de segregacdo dos produtosrecolhidos e sua

destinacéo final.
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Objetivos especificos minimos a serem abordados
e Descricdo dos produtos registrados e matérias primas e o0s tipos de andlises a serem

realizadas, estipulando a rotatividade, frequéncia e quantidade de produtos a serem coletados
conforme disposto nas legislagdes vigentes ou hormas complementares;

e Descricdo dos requisitos de andlises de agua de abastecimento a serem realizadas,
estipulando a rotatividade e a frequéncia;

. Cronograma de coleta de amostras;

. AcOes a serem adotadas frente a relatérios de ensaios ndo conformes;

e Descrever método de recolhimento e destinacao dos produtos, prevendo simulacfes de
recall.

6.11 CONTROLE DE FORMULACAO DOS PRODUTOS E COMBATE A FRAUDES

Objetivo geral

Apresentar a forma em que os estabelecimentos monitoram e registram osprocedimentos de
controle de formulacdo dos produtos e suas frequéncias, as medidas preventivas para evitar que 0s
mesmos sejam fabricados em desacordo com as férmulas aprovadas e as medidas corretivas quando
sdo verificadas essas situacoes.

Elaborar os produtos de acordo com 0s memoriais descritivos aprovados e manter os
produtos fabricados de acordo com as formulac¢des aprovadas. Determinar o modo de controle sobre
as formulacBes a fim de se obter produtos de acordo com a composi¢cdo aprovada no memorial
descritivo de rotulagem, atendendo aos padrbes de identidade e qualidade, prevenindo a fraude

econdOmica.

Objetivos especificos minimos a serem abordados:

e Descrigdo dos produtos formulados indicando quantidade da matéria prima,ingredientes e

aditivos que o compde, bem como planilhas de controle de pesagem;

e Descrigdo das frequéncia dos monitoramentos, devendo este ser por lote.
6.12 RASTREABILIDADE E RECOLHIMENTO

Objetivo Geral
Descrever o sistema de rastreabilidade adotado pela empresa, seja das matérias-primase

ingredientes utilizados em seus processos, seja do produto final.

Objetivo especificos minimos a serem abordados:
e Os procedimentos devem assegurar que é possivel localizar seus produtos em qualquer
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fase do processamento ou ainda em caso de ndo conformidade detectada que motive o recolhimento,
guais a¢Oes poderdo ser tomadas e qual a destinagdo dos produtos recolhidos.

6.13 BEM ESTAR ANIMAL

Objetivo geral

Estabelecer condi¢cdes que evitem o sofrimento desnecesséario dos animais destinados ao
abate.

Estabelecer os procedimentos adotados referente ao transporte, desembarque, lotacéo,
descanso, conducdo, imobilizagdo/ contencdo, insensibilizacdo, sangria, escaldagem/ esfola que

atendam a legislacao pertinente.

Objetivos especificos minimos a serem abordados:
e Descricdo dos procedimentos de transporte, desembarque, lotacao,
jejum, descanso, conducdo, imobilizacdo/ contencdo, insensibilizacdo, sangria,
escaldagem/ esfola;

e Descricdo das frequéncia dos monitoramentos.
6.14 MATERIAL ESPECIFICO DE RISCO (MER)

Objetivo geral

Estabelecer procedimentos adequados de producdo para assegurar a efetiva remocao,
segregacao e destinacdo dos Materiais Especificos de Risco — MER, nos frigorificos que abatem
ruminantes (bovinos, bubalinos, caprinos e ovinos), em virtude da prevencdo da Encefalopatia
Espongiforme Bovina (EEB), seguindo o descrito no Memorando N° 001 de 23/01/2017 do MAPA.

Os materiais considerados potencialmente de risco especificado (MER) para EEB sao:
encéfalo, olhos, amigdalas, medula espinhal e parte distal do ileo para bovinos e cabeca, medula
espinhal e bago para ovinos.

Descrever os procedimentos operacionais relacionados aos MER, com registros diarios
auditaveis, contemplando:

* Remocéo e segregacdo dos MER durante o abate;

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

* Destruigdo: incineragdo, cozimento em digestor, utilizacdo do residuo como material

combustivel em fornalha ou destinacdo a aterro, mediante prévia autorizagcdo de o6rgéo

competente. Os MER serdo encaminhados a destrui¢cdo, quando nédo destinados a alimentacéo

humana (mercado interno) e a producao de medicamentos e cosméticos de uso humano;

* Medidas preventivas e corretivas de possiveis desvios.

Os MER deveréo ser impedidos de entrar na cadeia alimentar dos ruminantes, ndo podendo

Consorcio de Desenvolvimento do Vale do Jaguaribe
CNPJ: 35.725.178/0001-84
AV. 08 de Novembro, Centro — Jaguaribe/CE, CEP: 63.475-000
E-MAIL: convale.cpmrs@gmail.com



=

CONVALE
ser utilizados como residuos animais para o processamento de farinhas de carne e/ouossos ou
produtos gordurosos (destinacéo a graxaria), a fim de se evitar o risco de transmissdodo agente de
EEB através destes produtos e garantindo que os demais residuos utilizados naproducdo destas
farinhas e produtos gordurosos sejam esterilizados.

Procedimentos de observancia obrigatoria para remocéao, segregacao e destinacdo dos MER:

* Insensibilizagdo/Remocgéo de residuos cerebrais: Os  animais devem ser
insensibilizados conforme procedimentos para o abate humanitario (Instrugdo Normativa n°
03/2000/DAS de 17 de janeiro de 2000). O método humanitario de abate maisadequado é a
insensibilizagcdo mecanica que consiste no atordoamento por pistola depercussdo/concussdo da
caixa craniana, portanto, sem penetracdo e sem lesao direta doencéfalo, evitando a disperséo
de tecido cerebral no ambiente e contaminagéo da carcaca.Quando o método de insensibilizacéo
utilizado for o de lesdo direta do encéfalo com pistolade dardo penetrante,0s eventuais
residuos do encéfalo dispersados durante a insensibilizagdo devem
ser removidos do ambiente (Box de atordoamento e praia de vomito) e da carcaca (perfuracédo
deixada pelo dardo na regido frontal) e acondicionados em recipiente para depois serem juntados ao
cérebro. Recolher possiveis residuos de encéfalo (cérebro) presente nos equipamentos ou piso, com
auxilio de rodos e pas, devidamente identificados. Colocar os residuos em recipientes exclusivos
para tal fim (com cor diferenciada que identifique os utensilios e caixas usados para finalidade de
coleta de MRES).

* Ablacéo da cabeca: O ponto de separacédo da cabeca da carcaca para lavagem deve ser
provido de um recipiente devidamente identificado, conforme descrito no plano de remocéo,
segregacdao e destinacdo dos materiais especificados de risco (MER), para que o funcionario dessa
linha possa fazer o recolhimento de partes do tecido cerebral, assim como fragmentos da medula
oblonga e espinhal que, porventura, sobrarem das operacfes anteriores. Esses residuos devem ser
tratados como MER e também juntados ao recipiente contendo encéfalo. Previamente a separacao
da cabeca da carcaga sdo necessarios cuidados operacionais a fimde que se mantenha todos os
musculos da cabeca preservados do risco de contaminagdo por pelos, sujidades externas e
fragmentos da medula oblonga e espinhal.

* Remocdo das amigdalas: As cabecas ap0s separadas das carcacas e lavadas, séo
penduradas na néria de cabeca ou local adequado para serem submetidas a inspegéo post mortem
(linha de inspecédo B). ApoOs a inspecédo, o funcionario responséavel pela coleta de MER,realiza a
retirada das amigdalas que devem ser colocadas em recipiente devidamente identificado conforme
descrito no plano de remogéo, segregacéao e destinacdo dos MER.

* Remocdao dos olhos: Imediatamente apos a inspe¢éo do conjunto cabeca-lingua, a cabeca
€ separada da lingua e encaminhada a secé@o de cabeca, onde serdo realizadas as operacdes de
desarticulacdo da mandibula, retirada dos musculos e remogédo dos olhos. Os olhos devem ser

retirados por funciondrio habilitado e depositados em recipiente devidamenteidentificado, conforme
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descrito no plano de remocéo, segregacdo e destinacdo dos MER. Importante salientar que a
operacéo de retirada dos olhos pode ser realizada ainda na sala dematancga, juntamente com a
remocédo das amigdalas.

* Remocéao do cérebro: O fendimento da cabeca para retirada do cérebro pode ser realizado
como Ultima operacdo da secdo de cabeca, utilizando-se o equipamento denominadoabridor de
cabeca. A retirada do cérebro deve ser realizada por funcionério habilitado e depositado em recipiente
devidamente identificado, conforme descrito no plano de remocéo, segregacdo e destinacdo dos
MER. O cérebro, quando destinado ao consumo humano, deve ser retirado e acondicionado em

recipiente préprio para produto comestivel.

* Remocéao da medula espinhal: Apds evisceracao, a carcaca segue para a plataforma de
serra de carcaca, onde a mesma € serrada na posi¢cdo ventral, sentido caudo/cranial, seguindo
a linha média, dividindo a carcaca em duas meias-carcacas o que facilita a retirada da medula
espinhal. A retirada da medula espinhal pode ser feita manualmente utilizando um instrumento com
formato de espatula especifico para este fim ou com extrator pneumatico. A medula deve ser
acondicionada em recipiente devidamente identificado, conforme descrito noplano de remocéo,
segregacao e destinacdo dos MER. Os fragmentos da medula espinhal provenientes da serragem da
coluna vertebral que caem na area adjacente a plataforma da serra de carcaca devem ser recolhidos
e acondicionados no mesmo recipiente de medula, atéserem destruidos. A medula espinhal, quando
destinada ao consumo humano deve ser retiradaainda na linha de toalete e acondicionada em
recipiente para produto comestivel.

* Remocao da por¢ao distal do ileo: A operacédo de remocéo da porcao distal do ileo deve
ocorrer na area suja da triparia, através de seccionamento do mesmo, utilizando gabarito de 70cm. O
terco distal do ileo seccionado deve ser acondicionado em recipiente devidamente identificado,
conforme descrito no plano de remocdao, segregacao e destinacdo dos MER. Os estabelecimentos
gue aproveitarem todo intestino delgado para consumo humano deverdo possuir procedimentos
escritos e registros, que garantam que o beneficiamento de tripas, ndoimplica em risco de introdugéo
em produtos destinados a alimentacdo animal. Padronizar o modo de identificagdo dos locais e
recipientes envolvidos no plano de remocao, segregacéo edestinacdo dos materiais especificados de
risco (MER) e inclui-los nos programas de autocontrole do estabelecimento. Os equipamentos
utilizados para remogdo de MER assim como os recipientes utilizados para seu acondicionamento,
devem ser identificados por codigo de cor ou com tarja indicando seu uso especifico para essa
finalidade. Os MERs devem ser devidamente ensacados em embalagens identificadas, pesados e
destinados a incineracdo. O controle da pesagem dos MERs deve ser registrado em planilhas. A
destruicao diaria por incineracéo dos MER no proprio estabelecimento de abate, s6 deve ser realizada
se 0 equipamento (forno crematorio) utilizado, ndo produzir emanagfes prejudiciaisa natureza. O

equipamento deve ser autorizado pelo 6rgdo competente do meio ambiente.
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Objetivos especificos minimos a serem abordados

e Descricdo de procedimentos de remocéo, segregacdo e destinagdo dos materiais derisco
(MER)

7. PROCEDIMENTO DE VERIFICACAO OFICIAL PELO SERVICO DE INSPECAO
MUNICIPAL.

O Servico de Inspecédo Municipal é o responsavel principal pelas a¢6es de fiscalizacao, junto
aos estabelecimentos registrados.

A verificacdo oficial com base nos autocontroles € atividade inerente a fiscalizagéo, sob
competéncia do SIM, e visa avaliar, principal e especificamente, a implementacéo dos programas de
autocontrole por parte das empresas registradas.

Os Servicos de Inspecao dos municipios integrantes do Consoércio de Desenvolvimento do
Vale do Jaguaribe passam a adotar, como atividades de rotina na fiscalizacdo da implantacdo e
execucdo dos programas de autocontrole nas industrias sob suas responsabilidades, os
procedimentos de acordo com este manual.

A verificacdo dos programas de autocontrole se dara por meio da avaliacdo in loco (Modelo:
ANEXO 02) e avaliacdo documental (Modelo: ANEXO 03). Estabelecimentos registrados sob
inspecdo instalada em carater permantente, tera verificacdo in loco aplicada na frequéncia mensal,
e a verificacdo documental na frequéncia quadrimestral. Para osestabelecimentos registrados sob
inspecdo instalada em carater periodico, a frequéncia da verificacdo dos autocontroles sera realizada
de acordo com o calculo do Risco Estimado Associado ao estabelecimento, conforme Instrucdo de
Trabalho 09.

Importante ressaltar que, nos estabelecimentos de carater permanente, além da verificacdo
dos autocontroles, existe a inspecéo tradicional diaria, onde séo aplicados formularios especificos de
acordo espécie/abate.

Para verificacdo oficial da execucdo dos autocontroles utilizam-se as chamadas Areas de
Inspecao (Al), que consiste em cada se¢do ou setor com seus equipamentos, instalacdese utensilios
incluindo forro, paredes, piso, drenos e outras estruturas eventualmente presentes, compreendendo
também o espaco tridimensional onde os mesmos estéo inseridos. Através destas, inspeciona-se 0
processo de producgéo e verifica-se 0s registros de monitoramento dos programas de autocontrole
feitos pelas empresas, devendo os fiscais do Servigo de Inspecgéo terem conhecimento prévio dos
mesmos para a execugao das tarefas.

A fiscalizacdo dos registros deve focar ainda na sua autenticidade, devendo-se atentar para
itens como a maneira que as informacdes sdo apresentadas, existéncia de rasuras, eventuais

corregbes de informagBes. As anotacbes feitas nas areas industriais, durante o0s
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monitoramentos/verificacdes, sdo caracteristicas. Os erros feitos durante o preenchimento devem ser
corrigidos de forma que o Servico de Inspecdo possa identificar o que foi escrito errado e a

consequente correcao.

8. PROCEDIMENTOS ADOTADOS NA VERIFICACAO FISCAL DA IMPLANTACAOE
MANUTENCAO DOS AUTOCONTROLES DAS EMPRESAS

8.1 FISCALIZACAO DA MANUTENCAO DE INSTALACOES E
EQUIPAMENTOS

O Servico de Inspecado deve focar seus procedimentos na manutencédo dos referidos itens,
devendo-se identificar as situacfes que necessitam acbes emergenciais, 0 mais rapido possivel e
identificar as deficiéncias do programa, considerando suas consequéncias e exigindoda empresa sua
correcdo/atualizacdo. Quando da inspecdo das instalacdes e equipamentos, também deve-se
verificar as condi¢cdes de higiene ambiental do setor em pauta,complementando a fiscalizacdo do
PPHO.

e 8.1.1 Inspecdes das instalacdes:
Se as mesmas estédo de acordo com o projeto aprovado;

Se forro, teto, paredes e piso sdo de material duravel, impermeével e de facil higienizacéo e
se h& necessidade de reparos;

Se a vedacao das aberturas (portas, janelas, etc.), e outros fatores podem prejudicar as
condicdes higiénico-sanitarias do processo produtivo;

Se o0s locais de manipulacdo, de processamento, de estocagem de matérias-primas e
produtos comestiveis sdo isolados dos de manipulagcdo, processamento, estocagem de matérias-
primas e produtos ndo comestiveis;

Se os locais onde sdo manipulados matérias-primas e produtos acabados, nas diferentesfases
da producéo, sao isolados uns dos outros, de forma a prevenir/reduzir contaminagfes deuns para
outros;

Se as instalaces (estruturas, salas, depdsitos) sdo mantidas em condigdes aceitaveis ese

suas dimensdes sdo compativeis com as atividades nelas desenvolvidas.

8.1.2 Inspec¢ao dos equipamentos
Se foram projetados e construidos de maneira a facilitar sua limpeza/sanitizacdo e se nao
causam alteragbes as matérias-primas/produtos quando do seu uso nas respectivas atividades

laborais;

Se sdo faceis de desmontar e se a empresa o faz na frequéncia prevista para
limpeza/sanitizacao;

Se foram instalados em locais que permita ao Servico de Inspecdo avaliar as condicbes
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sanitarias;

Se 0s mesmos precisam de reparos, dando atencao as superficies que entram em contato
com as matérias-primas e alimentos;

Se equipamentos/utensilios usados no armazenamento de ndo comestiveis sao
instalados/operados de maneira tal, que néo exista risco de contaminagao cruzada para as matérias-
primas e produtos em fabricacdo ou acabados e se os mesmos estdo identificados como de uso
exclusivo para ndo comestiveis;

Se existem desgastes nos equipamentos que comprometem a eficiéncia da limpeza;

Se oacabamento, a natureza das soldas e os materiais constituintes dos mesmos podemalterar
as matérias-primas e os produtos acabados;

Se sao passiveis de transferéncia de residuos e odores as matérias-primas e produtose se

os lubrificantes utilizados séo apropriados a situacao.

8.1.3 Frequéncia da Fiscalizagéo

8.1.3.1 Fiscalizacao Local
A fiscalizacao local da manutencéo das instalaces e de equipamentos deve ser realizada em
cem por cento das areas de inspecdo, com frequéncia conforme cronograma da inspecdo. Os
registros dessas verificacdes devem ser anotados na planilha de Fiscalizacéo das Areas de Inspecéo

In Loco.

8.1.3.2 Fiscalizacdo Documental

A fiscalizacdo documental da manutencédo das instalacdes e de equipamentos é feita através
da verificacdo das planilhas de controle da manutencao preventiva e corretiva das instalacdes e dos
equipamentos, da empresa. Essa fiscalizacao deve ser realizada, conforme cronograma da inspecao
e os registros das mesmas devem ser feitos na Planilha de Fiscalizacdo das Areas de Inspecéo In

Loco e Documental.

9.2. FISCALIZACAO DE VESTIARIOS, SANITARIOS E BARREIRASSANITARIAS

Tem comunicacdo direta com se¢fes de matérias-primas e produtos comestiveis;Sao em namero
suficiente e tem dimens@es adequadas as necessidades;
Se foram projetados e construidos de forma a permitir boa manutengéo das condi¢des
higiénico-sanitarias das instalacoes;
Se as condi¢fes higiénicas sdo mantidas nessas instalages;

Se as barreiras sanitarias estao adequadas, com 0s equipamentos e dispositivos necessarios
para a higienizacdo dos cal¢cados e maos (detergente liquido ou similar, toalhas depapel descartavel,
ndo reciclado), agua potavel de fluxo continuo, sem torneiras com fechamento manual e se estas

higienizacdes séo realizadas na forma e na frequéncia adequadas;
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Se o0s uniformes sdo trocados nos vestiarios de forma correta e na frequéncia adequadae

especificada pelos estabelecimentos.

Se existe separacao entre as roupas civis e as de uso industrial.
8.2.1 Frequéncia da Fiscaliza¢ao

8.2.1.1 Fiscalizacao Local

A fiscalizacdo local dever ser feita com frequéncia conforme cronograma da inspecdo, em
cem por cento das areas, devendo-se observar a funcionalidade dos vestiarios, sanitarios e barreiras
sanitarias, a organizacdo e a higiene ambiental. Os registros das verificacfes devem ser anotados

na Planilha de Fiscalizac&o das Areas de Inspecéo.

8.2.1.2 Fiscalizag&o Documental
A fiscalizacdo documental dos vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias deve ser realizada
conforme cronograma da inspecgéo, verificando se os registros refletem as situacdes encontradas
pelo Servico de Inspecdo quando da fiscalizacdo. Essa fiscalizacdo deve ser realizada conforme
cronograma da inspecgao e os registros das mesmas devem ser feitos na Planilha de Fiscalizagéo

das Areas de Inspecéo In Loco e Documental.

8.3 FISCALIZACAO DA ILUMINACAO

Na inspecéo do controle da iluminacéo o Servigco de Inspecéo deve verificar: Se existe iluminacdo nas
diferentes areas da industria;

Se a cor e a intensidade da luz sdo adequadas, se permitem boa avaliacdo das condi¢Bes
higiénico-sanitarias das instalacdes, equipamentos, utensilios, matérias-primas e produtos;

Se as luminarias sdo dispostas de forma a fornecer iluminacdo uniforme, sem que haja
formacédo de zonas de sombra,;

Se todas as luminéarias sédo providas de protetores contra a quebra das lampadas ou dotadas

de lampadas nao explosivas.

8.3.1 Frequéncia da fiscalizacéo

8.3.1.1 Fiscalizagéo Local
Afiscalizacéo local dailuminag&o deve ser realizada em cem por cento das areas de inspecéo,
com frequéncia conforme cronograma da inspecdo. Os registros dessas verificagbes devem ser

anotados na planilha Lista de Fiscalizacio das Areas de Inspec&o In Loco.

8.3.1.2 Fiscalizagdo Documental
A fiscalizacdo documental do controle da iluminagéo € realizada conforme cronograma da
inspecéo, verificando se os registros refletem as situacdes encontradas pelo Servico de Inspecéo

guando da fiscalizag&o. Essa fiscalizacdo deve ser realizada conforme cronograma da inspec¢éo e 0s
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registros das mesmas devem ser feitos na Planilha de Fiscaliza¢io das Areasde Inspecéo In Loco e

Documental.

8.3 FISCALIZAGAO DA VENTILAGCAO

Na fiscalizacdo do controle da manutencdo e funcionalidade da ventilacdo o Servico de
Inspecéo deve identificar as situagbes em que ocorram a formacédo de vapores, condensacdese
formacdo de gelo que requerem acdes imediatas e aquelas que ndo comprometem 0 processo
produtivo, sendo estas Ultimas aceitaveis. Neste caso, quando o programa deautocontrole identifica
tais situac6es, nao ha a necessidade da intervencao do Servico de Inspecao.

Durante a inspecao local do estabelecimento o Servi¢o de Inspecéo deve verificar:

Se a ventilacdo é adequada ao controle de odores e vapores indesejaveis, que podem alterar
as matérias-primas e produtos ou mascarar odores de deterioracdo, ou de alguma outraforma alterar
matérias-primas e produtos;

Se a ventilagdo é adequada ao controle da condensacéo;
Se héa controle na formacéo de neve ou gelo de forma a evitar alteracdes nas matérias- primas

e produtos;

8.3.1 Frequéncia de fiscalizacdo

8.3.1.1 Fiscalizacao Local
Na fiscalizacdo local das condi¢cdes de controle da ventilacdo deve ser realizada em cempor
cento das areas de inspecao, com frequéncia conforme cronograma da inspec¢éo. Os registros dessas

verificagdes devem ser anotados na planilha Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspec&o In Loco.

8.3.1.2 Fiscalizacdo Documental

A fiscalizacdo documental dos controles da ventilacdo deve ser realizada conforme
cronograma da inspecao, verificando se os registros refletem as situacées encontradas pelo Servico
de Inspecéo quando da fiscalizacdo. Essa fiscalizagdo deve ser realizada conforme cronograma da
inspecdo e os registros das mesmas devem ser feitos na Planilha de Fiscalizagdo das Areas de

Inspecao In Loco e Documental.

8.4 FISCALIZACAO DAS AGUAS RESIDUAIS
Durante as verificagbes, 0os Servicos de Inspeg¢do devem observar:Se todo o volume de aguas
residuais é drenado;

Se na recolha das aguas residuais, estas ndo entram em contato com a agua de
abastecimento;
Se as 4guas residuais ndo contaminam equipamentos e utensilios;

Se as instalagbes foram projetadas e construidas facilitando o recolhimento das &guas

utilizadas;
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Se, quando houver possibilidade de contaminacdo da agua de abastecimento pelas
aguas residuais, existem dispositivos que previnam tal situacao;
Se as aguas residuais se deslocam em contra fluxo em relacdo a produgdo, quando
descarregadas diretamente no piso.

Se os ralos da industria possuem sifées evitando o refluxo.
8.4.1 Frequénciade fiscalizagéo

8.4.1.1 Fiscalizacao Local

A fiscalizacdo local do controle das aguas residuais deve ser realizada com frequéncia
conforme cronograma da inspecdo, devendo abranger, cem por cento das areas industriais. Os
registros das verificacbes devem ser registrados na Planilha de Fiscalizacio das Areas de Inspecéo

In Loco.

8.4.1.2 Fiscalizacdo Documental

A fiscalizacdo documental dos controles das aguas residuais deve ser realizada conforme
cronograma da inspecdao, verificando se os registros refletem as situacdes encontradas pelo Servigco
de Inspecdo quando da fiscalizacdo. Os registros das verificagdes documentais devem ser feitos na

Planilha de Fiscalizacdo das Areas de Inspecéo In Loco e Documental.

8.5 FISCALIZACAO DA CALIBRACAO E AFERICAO DOS INSTRUMENTOS DE

CONTROLE DOS PROCESSOS

Na fiscalizacao local do controle da calibracédo e afericdo dos instrumentos de controledos
processos 0s Servicos de Inspecdo devem fiscalizar:
Se os instrumentos de controle de processos estao identificados;
Se ha registro da ultima e data prevista para a préxima afericdo ou calibracédo;

Se hé& assinatura do responséavel pela afericdo ou calibragdo na etiqueta de identificagdoou
outra forma que a substitua;

Se o programa de calibracéo e afericdo estd sendo cumprido, ou seja, se as calibracdese
afericdes séo realizadas na forma e frequéncia descritas;
Se, quando ocorrem desvios, sdo tomadas as devidas acdes corretivas e preventivas;

Na fiscalizagdo documental do controle da calibracdo e afericdo dos instrumentos de
controle dos processos 0s Servi¢os de Inspecdo devem verificar:
Se ha registros das acoes;
Se 0s registros estédo assinados por seus responsaveis;

Se, quando for o caso, as calibragbes sdo realizadas em instituicbes especializadas e
credenciadas por Orgdo regulador competente e se existem documentos que comprovem tais
calibracdes;
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Se as acoes corretivas e preventivas praticadas estdo descritas nos autocontroles;

Se o0s registros e documentos estéo a disposicéo dos Servicos de Inspecédo a qualquer tempo;

8.5.1 Frequénciade fiscalizag&o.

8.5.1.1 Fiscalizacao Local

A fiscalizac&o local do controle da calibragdo e afericdo dos instrumentos de controle dos
processos deve ser feita com frequéncia conforme cronograma da inspecéo, através da inspec¢éo
visual dos equipamentos e/ou instrumentos de controle de processo. Para registro das fiscalizactes
de combate a fraude, deve-se utilizar a Planilha de Afericdo de Peso (Anexo 05, da I.T. 06 — Combate
a Fraudes de Produtos de Origem Animal).

8.5.1.2 Fiscalizagdo Documental

A fiscalizacdo documental do controle da calibracéo e afericdo dos instrumentos de controle
dos processos deve ser realizada conforme cronograma da inspecédo, observando se eles refletem
as situacdes encontradas pelos Servigcos de Inspecdo quando da fiscalizagao “in loco”. Os registros
das fiscalizacbes documentais devem ser feitos na Planilha de Fiscalizacio das Areas de Inspecéo

In Loco e Documental.

8.6 FISCALIZACAO DAAGUA DE ABASTECIMENTO

Durante a inspecdo local do controle da captacdo, tratamento e distribuicdo da agua de
abastecimento, o Servico de Inspecao deve verificar:
Se os reservatérios apresentam-se em condi¢cdes higiénico-sanitarias adequadas;

Se as redes de alimentacdo e distribuicdo de agua da industria estdo de acordo com oque
foi projetado e aprovado e se os pontos de coleta de agua estéo identificados.

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

Se a agua tem pressdo e temperatura adequadas nas diferentes areas de manipulacao,
processamento de matérias-primas, produtos e demais setores da industria;

Se, quando da existéncia de recirculagdo de agua, como no uso de trocadores de calor,a
mesma mantém suas caracteristicas originais de qualidade;
Se quando ha agua de reuso esta é mantida livre de patégenos e coliformes fecais;Se o volume de
agua tratada é suficiente para a demanda das industrias.

Se o teor de CRL e pH apresenta-se em niveis adequados.

8.6.1 Frequéncia de fiscalizacéo

8.6.1.1 Fiscalizacéo Local
A fiscalizagdo local do tratamento e distribuicdo da agua de abastecimento é feita atravésda
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mensuracgéo do pH e do CLR em Vvarios pontos da rede de distribuicao, dentro da industria. Também,
deve-se verificar o sistema de captacdo e de tratamento, os reservatérios e a rede dedistribuicdo com
frequéncia conforme cronograma da inspecéo, utilizando-se a Planilha de Fiscalizag&o das Areas de
Inspecéo In Loco.

8.6.1.2 Fiscalizagdo Documental

A fiscalizacdo documental dos controles do sistema de captacao, tratamento, armazenamento
e distribuicdo da agua de abastecimento, devem ser realizadas conforme cronograma da inspecao,
através dos registros de controle dos estabelecimentos, devendo-severificar os resultados das
andlises laboratoriais de controle dos mesmos e o cumprimento do cronograma de coletas,
verificando se os registros refletem as situacdes encontradas pelo Servico de Inspe¢édo quando da
fiscalizagdo. Os registros das verificacdes documentais devem ser feitos na Planilha de Fiscalizagéo

das Areas de Inspecéo In Loco e Documental.

8.7 FISCALIZA(;AO DO CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

Na fiscalizacdo do controle integrado de pragas o Servi¢o de Inspecéo deve:

Inspecionar o ambiente externo, de forma a identificar a existéncia de condi¢cdes que
favorecam ao abrigo ou a reproducao de pragas;
Inspecionar as areas internas buscando indicios da presenca de pragas;

Revisar armadilhas e iscas, interna e externamente, assim como as barreiras de protecdocontra
insetos e roedores (telas, portas, janelas, outras aberturas);

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

Verificar se os produtos quimicos usados no controle das pragas estao autorizados paratal e
se 0 armazenamento dessas substancias é feito em local e forma adequada e se ha controle restrito

das mesmas nas industrias.

8.7.1 Frequéncia de fiscalizagdo

9.8.1.2 Fiscalizagéo Local

Na fiscalizacdo local do controle de pragas, o Servico de Inspecdo deve inspecionar as
armadilhas, prote¢cdo contra insetos e presenca de pragas dentro da industria conformecronograma
da inspecdo, em cem portento das areas, utilizando-se da Planilha de Fiscalizacdo das Areas de

Inspecéo In Loco para registro dos achados durante as inspegoes.

9.8.1.2 Fiscalizagdo Documental
Na fiscalizagdo documental dos controles deve ser realizada conforme cronograma da

inspecéo, verificando se os registros refletem as situacbes encontradas pelo Servigo delnspecéo
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guando da fiscalizacdo. Os registros das verificagbes documentais devem ser feitos na planilha de

Fiscalizacdo das Areas de Inspecéo In Loco e Documental. Revisar os registrosde fiscalizagéo e

monitoramento;

8.8 FISCALIZACAO DA HIGIENE INDUSTRIAL E OPERACIONAL

Na execucdo da fiscalizacédo local do PPHO — limpeza e sanitizacdo pré e operacional -dos
estabelecimentos, os Servicos de Inspecdo o fardo através da inspecdo visual, das areas de
inspecdo, abrangendo nesta fiscalizacdo, as condigcBes de higiene e sanitizacdo também das
construcdes e estruturas nele compreendidas (forro, teto, tubulacdes, vigas, paredes, pisos,drenagem
de aguas, etc.). Também devem ser fiscalizados os procedimentos de limpeza e sanitizacdes -
PPHO pré-operacional e PPHO operacional — devendo-se verificar se os mesmosforam executados de
forma correta e de acordo com o descrito nos programas de autocontroles. Normalmente os
estabelecimentos realizam as limpezas e sanitizacdes dos equipamentos nosintervalos dos turnos
de trabalho, mas os programas devem prever a limpeza de alguns equipamentos durante as
operacOes de manipulacdo/fabricacdo. A analise das condicdes higiénicas, pelo exame visual, pode
ser complementada com testes quimicos, fisicos e microbiolégicos, podendo ser colhidas amostras
de ingredientes, aditivos, matérias-primas e produtos para analises laboratoriais oficiais. Deve-se
verificar se as acdes corretivas sdo efetivas e se as empresas cumprem com 0s prazos de
atendimento das ndo-conformidades.

A fiscalizagcdo documental deve ser realizada pela observacdo do preenchimento das
planilhas dos autocontroles e pelafiscalizacdo de que, o que esta sendo praticado, esta descritoem tais
documentos. Também devem ser verificados 0s registros gerados por equipamentos, como € o caso
de discos de termo registradores. Particular atencdo deve ser dada aos registrosde desvios e falhas
na operacionalizacdo dos programas e suas consequentes acfes corretivas. As acdes corretivas
devem ser direcionadas ndo somente aos equipamentos, instrumentos e utensilios usados no
processo, mas também se deve considerar as possiveis condi¢des sanitarias inadequadas em que
os produtos foram fabricados, devendo, nessas situagfes, 0S programas serem revistos pelas
empresas. Deve-se verificar se as acgdescorretivas sdo devidamente registradas e se todos os
documentos séo assinados e datados pelos responsaveis pelos preenchimentos.

Na fiscalizagdo local do controle dos procedimentos de limpeza e sanitizacdo — PPHOpré e
operacional - os Servigos de Inspecéo devem certificar-se de que:

Os estabelecimentos executam os procedimentos de limpeza e sanitiza¢@o pré e operacionais
previstos nos autocontroles;

N&o existam residuos de matérias-primas e produtos e/ou equipamentos contaminadosapos
as operagoOes de limpeza e sanitizacao;

Ha previsdo de monitoramentos diarios nos autocontroles e de que 0s mesmos sejam

cumpridos fielmente;
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Quando ocorram contaminag@es ou outro tipo de alteracdo de matérias-primas e produtos,
sdo tomadas acdes corretivas de forma a restaurar as condi¢cdes sanitarias ideais e que sejam
adotadas também acdes preventivas;

No caso do paragrafo anterior, seja dado o destino correto as matérias-primas eprodutos;

Na fiscalizacdo documental do controle dos procedimentos de limpeza e sanitizacdo — PPHO
pré e operacional - os Servicos de Inspecao devem certificar-se de que:

E realizado o controle das superficies ou existe outro método para avaliacdo da eficaciados
programas;

Os estabelecimentos revisam o0s programas quando sdo realizadas alteracdes nas
instalacdes, equipamentos e utensilios, operacdes e de pessoal;

De forma rotineira, as empresas revisam seus registros buscando atualiza-los;

Quando ocorrer desvios recorrentes ou outro tipo de alteracéo de matérias-primas ou produto,
deve ser avaliado se a acao corretiva é eficiente, e em virtude da acéo corretiva ocorrea atualizacéo
do programa, melhorando sua execucao, quando necessario;

Os registros reflitam as condicdes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos;
E feita avaliac&o rotineira dos autocontroles, de forma a prevenir a contaminacéo de matérias-

primas e produtos;

8.8.1 Frequéncia de fiscalizacao

9.9.1.1 Fiscalizacdo Local

Na fiscalizacao local do autocontrole de Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional
0 Servico de Inspecdo deve inspecionar cem por cento das areas de industrializacdo/manipulacéo,
com frequéncia conforme cronograma da inspecéao, através da inspec¢dao visual, utilizando a Planilha
de Fiscalizac&o das Areas de Inspec&o In Loco para registro do verificado durante as inspecoes.

Para abatedouros o servico de inspecao deve verificar também as condi¢des 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 (Liberacdo de abate) (Modelo:
ANEXO 04).

9.9.1.2 Fiscalizagdo Documental

A fiscalizacdo documental dos controles deve ser realizada conforme cronograma de
inspecdo, verificando os registros feitos durante esse periodo e se eles refletem as situagfes
encontradas pelos Servicos de Inspecdo quando da fiscalizacdo. Os registros das verificagcdes
documentais devem ser feitos na Planilha de Fiscalizacdo das Areas de Inspecdo In Loco e

Documental.

8.9 FISCALIZACAO DA HIGIENE E HABITOS HIGIENICOS DOS FUNCIONARIOS
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Na fiscalizac&o local do controle da higiene, habitos higiénicos, treinamentos e salude dos
operarios, os Servi¢os de Inspec¢do devem verificar:

Se o pessoal que trabalha, direta ou indiretamente com matérias-primas e produtos, em
qualquer fase do processo de producao/fabricacdo obedecem as préticas higiénicas para que nao
causem alteracdes em matérias-primas e produtos;

Se assiduamente, os operarios exercitam lavagem e desinfec¢édo das maos e antebragosantes
de entrarem nas areas de manipulagéo e se a higiene corporal e outros aspectos relacionados a ela
séo praticados de forma rotineira;

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

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

Se existe controle, por parte das empresas, quando ocorrem alteracdes no estado sanitario
dos operarios;

Se, além do exposto no paragrafo anterior, as mesmas controlam o estado ou apresentacéo
das méaos e antebracos dos funcionarios e outros aspectos relacionados, comoa presenca de
adornos no corpo;

Se quando da ocorréncia de doencas infecciosas, de lesBes abertas ou purulentas, de
portadores inaparentes ou assintomaticos de agentes causadores de toxiinfec¢des alimentarese afins,
os funcionéarios sdo afastados de suas atividades, quando em contato, mesmo que indireto, com
matérias-primas, produtos em processamento ou acabados, incluindo-se aqui, osfuncionarios dos
Servicos de Inspecéo (auxiliares de inspec¢ao)

Se as operacdes realizadas pelos funcionarios sdo adequadas, de forma a preservar a
inocuidade das matérias-primas e produtos;

Se os verificadores e monitores dos autocontroles tém conhecimento sobre as func¢des que
executam e se estdo capacitados para realiza-las.

Na fiscalizagcdo documental do controle da higiene, habitos higiénicos, treinamentos esaude
dos operarios, os Servigos de Inspecdo devem verificar:

Se na descricdo dos autocontroles de treinamento dos funcionarios séo previstos/descritos
procedimentos de treinamentos que abordem assuntos relacionados a garantir a inocuidade das
matérias-primas e produtos e se 0s mesmos sao satisfatorios para tal;

Se os funcionarios recebem treinamentos nas frequéncias previstas, se as mesmas sao

adequadas e se existem registros desses treinamentos;

Se existem registros de verificacbes e monitoramentos em documentos padronizados e

efetivamente utilizados;

Se todas as pessoas que trabalham direta ou indiretamente com matérias-primas e
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produtos de origem animal, dentro das areas industriais, possuem atestados ou carteiras desaude
gue comprovem estarem habilitados a manipular alimentos. Aqui se incluem os funcionarios dos
Servicos de Inspecdo e excluem-se os funcionarios administrativos dasempresas, quando o0s

mesmos ndo entrem em contato rotineiramente com matérias-primas eprodutos.

8.9.1 Frequéncia de fiscalizacao

8.9.1.1 Fiscalizacé&o Local

Na fiscalizacao local da higiene, dos héabitos higiénicos, treinamentos e salude dos operarios,
0s Servicos de Inspecao devem inspecionar, com frequéncia conforme cronogramada inspecao, em
cem por cento das areas de industrializacdo/manipulacdo, através da inspec¢éao visual, como descrita
anteriormente, utilizando a Planilha de Fiscalizacio das Areas de Inspec&o In Loco e Documental

para registro das inspecdes.

8.9.1.2 Fiscalizagcdo Documental
A fiscalizacdo documental dos controles da higiene, dos habitos higiénicos, treinamentose
saude dos operarios deve ser conforme cronograma da inspecao, verificando os registros feitos
durante esse periodo e se eles refletem as situacdes encontradas pelos Servicos de Inspecéo quando
da fiscalizacdo. Os registros das verificacdes documentais devem ser feitos na Planilha de

Fiscalizac&o das Areas de Inspec&o In Loco e Documental.

8.10 FISCALIZACAO DOS PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS

Na fiscalizacao local dos procedimentos sanitarios das operacgdes - PSO, os Servicos de

Inspecdo devem verificar:

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

Se durante as manipulacdes e processamentos existem cuidados de forma a prevenir
contaminagdes cruzadas, evitando-se desnecessarios acumulos de embalagens, de matérias-primas
e produtos, evitando-se contra fluxos;

Se as matérias-primas e produtos sdo separados entre eles de forma correta e de acordocom
sua natureza, temperatura e embalagens e se séo identificados;

Se todas as superficies dos equipamentos, utensilios e instrumentos, que entram em contato
com matérias-primas e produtos sdo mantidas em condi¢bes adequadas de limpeza e sanitizacéo,
de forma que néo existam condi¢des higiénico-sanitarias inadequadas que possamcausar situagdes
de risco para os mesmos. (Deve-se ter em mente que este quesito pode sercontemplado no
autocontrole do PPHO operacional, dependendo como cada estabelecimento elabora seus
autocontroles);
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Se o0s equipamentos, utensilios, instrumentos e outros afins, como por exemplo, torneiras,
mangueiras, valvulas de controle de fluxo, que ndo entram em contato com matérias- primas,
ingredientes e produtos, sdo mantidos em condi¢des higiénicas;

Se os agentes de limpeza, sanitizantes e produtos quimicos, assim como lubrificantes eoutros,
sdo atoxicos ou proprios para uso em situacfes de manipulagcédo/elaboracdo de alimentos, se ndo
transferem sabores nem odores indesejados e estranhos as matérias-primase produtos e se sé@o
efetivos nas condicdes previstas de uso;

Se 0s vapores que entram em contato direto com os produtos séo filtrados de forma
adequada;

Se os recipientes sdo adequados e resistentes ao uso, se nao alteram as matérias- primas e
produtos, se sao de facil limpeza e higienizacéo e se sdo mantidos em bom estado deconservacgao;

Se 0 uso de matérias-primas e produtos obedece aos principios do PEPS — primeiros que
entram, primeiros que saem (ou FIFO);

Se a embalagem secundaria é realizada em ambiente separado;

Se os produtos na expedicdo e antecamaras ficam em periodos minimos, suficientes apenas
para conferir as condi¢des higiénico-sanitarias;

Se o0s veiculos transportadores de matérias-primas e produtos séo projetados, construidos e
mantidos em condicbes higiénico-sanitarias e com temperatura para transporte adequadas, se
apresentam 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;

Se 0s equipamentos de geracdo de frio e de controle de temperatura dos veiculos
transportadores de matérias-primas e produtos estdo funcionando de maneira correta, eobedecem
as normas regulamentares quanto a manutengao das temperaturas ao carregar e transportar e se
durante o transporte ndo existem produtos de natureza distinta.

Na fiscalizacdo documental do controle dos procedimentos sanitarios das operacbes —PSO
- 0s Servicos de Inspecao devem verificar:

Se nos autocontroles as agdes descritas para evitar contaminagdes cruzadas sao suficientes
e adequadas;

Se o0s estabelecimentos dispdem de documentos que confirmem a adequacdo dos
produtos quimicos ao seu usoO nos respectivos ambientes de processamento/manipulacdo de

alimentos.

8.10.1  Frequéncia de fiscalizagao

8.10.1.1 Fiscalizagéo Local
Na fiscalizac&o local dos procedimentos sanitarios das operagdes, 0s Servigcos de Inspecgéo

devem inspecionar cem por cento das &reas de industrializacdo/manipulacdo, com frequéncia
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conforme cronograma da inspecdo, através da inspecdo visual, como descrita anteriormente,

utilizando a Planilha de Fiscaliza¢io das Areas de Inspec&o In Loco para registro das inspecoes.

8.10.1.2 Fiscalizacdo Documental

A fiscalizacdo documental dos controles dos procedimentos sanitarios das operacdes deve
ser realizada conforme cronograma da inspecao, revisando-se os registros do periodo que a
antecede, incluindo os registros dos treinamentos, observando se eles refletem as situacbes
encontradas pelos Servicos de Inspecdo quando da fiscalizacdo. Os registros das verificacfes
documentais devem ser feitos na Planilha de Fiscalizacdo das Areas de Inspec&o In Loco e

Documental.

8.11 FISCALIZAQAO DO CONTROLE DE MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E
EMBALAGENS
Na fiscaliza¢do local os Servigos de Inspegéo devem verificar:

Se as matérias primas recebidas de outros estabelecimentos sdo acompanhadas dos
respectivos documentos exigidos por lei para o transporte e recepcao;

Se as matérias primas, aditivos e ingredientes estdo devidamente identificadas, se sdo de uso
conhecido e aprovado pelo servico através dos memoriais de registro de produtos (se possui ficha
técnica anexado as mesmo), permitindo a rastreabilidade.

Se a empresa, quando da recepcdo, realiza as analises minimas necessarias para a selecao
da matéria prima;

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

Se as matérias primas apresentam suas embalagens integras;

Se matérias primas e produtos sdo mantidos em temperaturas adequadas a sua naturezae
organizados, de forma que néo dificultem os trabalhos dos Servigos de Inspecéo;

Se as matérias primas sdao analisadas de forma correta, através de métodos e testes
amparados pela legislacdo, respeitando os programas da empresa e que confiram resultados
confiaveis;

Se os resultados mensurados atendem a legislagdo, de maneira que preserve a qualidade
dos produtos e a saude dos consumidores;

Se os veiculos transportadores de matérias primas e produtos apresentam-se em boas
condi¢cbes de conservacdo, com os produtos devidamente organizados em seu interior, se a
temperatura durante o transporte é controlada e se 0s mesmos sédo vedados a entrada de pragas e
sujidades, assim como a saida de liquidos;

Se 0 uso e a manipulacdo dos ingredientes estdo de acordo com as instrugbes de uso na

formulacdo aprovada e se sdo mantidos no local de preparagdo dos produtos em quantidades
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suficientes a sua utilizacdo e por periodos restritos;

Se os ingredientes sdo mantidos em local separado, em condi¢gdes higiénicas e, quando
preparados previamente, o sdo em quantidades o suficiente apenas para um Unico uso;

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

Se as embalagens originais dos ingredientes os acompanham até o local de preparacdodos
produtos;

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

Se as embalagens recebidas estdo integras e se conferem efetivamente protecdo aos
produtos;

Se as embalagens secundarias séo utilizadas de forma ordenada, na quantidade estritamente
necessaria, com os devidos cuidados, de forma a evitar carrear contaminacdes ede acordo com o
fluxo de producéo;

Se as empresas mantém atualizados os cadastros dos produtores fornecedores de mel;No
caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, se as empresas fornecedoras de leite
cru refrigerado atendem as exigéncias legais no que se refere a captacao de leite e se as mesmas

possuem registros desses atendimentos;

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

No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, se o programa de educacao
continuada descreve as acBes sobre os produtores gue ndo conseguem atingir os padrbes

estabelecidos pela Instru¢cdo 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);

No caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, se as empresas mantém
atualizados os cadastros dos produtores fornecedores de leite;

Se os procedimentos implantados permitem rastrear o recebimento de matéria prima,
ingredientes e aditivos, além do processo de producéo e expedi¢cdo dos produtos;

Na fiscalizacdo documental do controle das matérias-primas, ingredientes, material de
embalagem e rastreabilidade os Servicos de Inspecéo devem verificar:

Se aempresa, em seus autocontroles, prevé destino adequado quando da observagcdode ndo
conformidades nas matérias primas, ingredientes e material de embalagem;

Se o que é verificado pelos Servigos de Inspecdo durante as fiscalizagbes das areas de
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inspecao esta de acordo com os registros dos estabelecimentos;
Se durante a verificagdo da rastreabilidade e possivel fazer os testes de rastreabilidade

progressiva e regressiva.

8.11.1 Frequéncia de fiscalizagao

Fiscalizac&o Local

Na fiscalizacao local do controle das matérias primas, ingredientes, material de embalagem e
rastreabilidade deve possuir uma frequéncia conforme cronograma da inspecao, através da inspecéo
visual das matérias primas, ingredientes e embalagens, como descrita anteriormente, utilizando a

Planilha de Fiscalizacio das Areas de Inspec&o In Loco para registro das inspecées.

Fiscalizacdo Documental

A fiscalizacdo documental do controle das matérias primas, ingredientes, material de
embalagem e rastreabilidade deve ser realizada, conforme cronograma da inspecao, observando se
eles refletem as situagBes encontradas pelos Servicos de Inspecdo quando da fiscalizacdo. Os
registros das verificagdes documentais devem ser feitos utilizando a Planilha de Fiscalizagdo das

Areas de Inspecdo In Loco e Documental.

8.12 FISCALIZACAO DO CONTROLE DE TEMPERATURAS
Na fiscalizacao local do controle das temperaturas os Servi¢os de Inspecédo 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 legislacao;
Os registros sdo automatizados, quando possivel ou necessario;

Quando da verificacdo de n&o conformidades os estabelecimentos adotam acgbes corretivas
eficientes, a¢des preventivas adequadas, todas elas com embasamento técnico- cientifico e legal;

As temperaturas aplicadas/mantidas nos ambientes garantem a inocuidade e a nédo

alteracdo das matérias primas, ingredientes e produtos para seu processamento ou consumo.

Na fiscalizagcdo documental do controle das temperaturas os Servigos de Inspecdodevem
verificar se:

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

Os instrumentos, equipamentos e dispositivos de controle de temperatura saoregularmente
aferidos e calibrados e se ha registros dessas operacoes;

Os registros feitos pelos estabelecimentos estdo de acordo, quando comparados com 0s
registros dos Servicos de Inspecao;

Quando da verificacdo de n&o conformidades, adotam acOes corretivas eficientes, acoes

Consorcio de Desenvolvimento do Vale do Jaguaribe
CNPJ: 35.725.178/0001-84
AV. 08 de Novembro, Centro — Jaguaribe/CE, CEP: 63.475-000
E-MAIL: convale.cpmrs@gmail.com

36



€ ONVALE

37

preventivas adequadas, todas elas com embasamento técnico-cientifico e legal.

8.12.1 Frequéncia de fiscalizagao

8.12.1.1 Fiscalizacao Local

Na fiscalizacdo local do controle das temperaturas deve ser feita com frequénciaconforme
cronograma da inspec¢éo, em cem por cento das areas, devendo-se utilizar aPlanilha de Fiscalizacao
das Areas de Inspec&o In Loco para registro das fiscalizacdes.

8.12.1.2 Fiscalizagcdo Documental

A fiscalizagdo documental do controle das temperaturas deve ser realizada conforme
cronograma da inspec¢éo, observando se eles refletem as situagbes encontradas pelos Servicosde
Inspecédo quando da fiscalizagcdo. Os registros das fiscaliza¢cdes documentais devem ser feitos na

Planilha de Fiscalizacéo das Areas de Inspecéo In Loco e Documental.

8.13 FISCALIZACAO DA ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE
CONTROLE - APPCC

Neste item a Inspecado Oficial tem por objetivo avaliar a implantacdo do Programa deAnalise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Inicialmente, é preciso conhecer todas as
particularidades do Programa, especifico para cada processo, a forma de monitoramento, os limites
e a frequéncia com que os procedimentos de controle sdo executados.

Durante a verificacdo Oficial deve-se avaliar se 0 Programa APPCC atende as exigénciasda
legislacdo. Esta verificacao inclui:
Verificagdo do Programa APPCC imediatamente apds qualquer modificacao;Verificacdo dos registros
de monitoramento dos PCC’s;

Verificacdo da adequacdo e aplicacdo das medidas corretivas adotadas quando ocorrem
desvios;
Verificagdo da pertinéncia dos limites criticos estabelecidos; Verificagdo de outros registros
pertinentes ao Programa APPCC;Observacao direta e ou mensuracao do limite critico do PCC;
Avaliacéo de resultados de andlises correlacionando-os com padrfes de inocuidade.

Apos a execucao dos procedimentos de inspecao e a revisdo dos registros deve-se responder

as seguintes questdes visando avaliar a conformidade desse Elemento de Inspecao.

8.13.1 Analise de perigos
O estabelecimento realizou a analise de perigos?
O estabelecimento identificou todos o0s perigos que podem ocorrer?
A andlise de perigo identifica as medidas preventivas que serdo aplicadas?
A andlise de perigo disp6e de um diagrama de fluxo que descreve as etapas dedboragdo do
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produto?
A andlise de perigo identifica a sua provavel utilizagao ou os consumidores do produto
final?
O resultado da analise de perigo revela que existe(m) perigo(s) com risco significativo

gue justifique(m) PCC(s)?

O estabelecimento tem um plano descrito para cada um de seus produtos?

O estabelecimento realizou a validagdo do Programa APPCC visando determinar se omesmo
atende o0s objetivos propostos?

Os registros do estabelecimento incluem diversos
resultadosque atestam omonitoramento do(s) PCC(s) e a conformidade com
os limites criticos?

O estabelecimento dispde de resultados subsequentes que justifiguem a adequacéo das

medidas corretivas visando atingir o controle do PCC apds a ocorréncia de desvios?

8.13.2 Monitoramento

O plano APPCC lista os procedimentos de monitoramento e a frequéncia que sera usadapara
monitorar cada PCC visando assegurar a sua conformidade com limites criticos?

Os procedimentos de monitoramento estdo sendo executados na forma e frequénciaprevistas
no plano APPCC?

8.13.3 Verificacéao

O plano APPCC prevé procedimentos e frequéncias para observacfes diretas das atividades
de monitoramento e acbes corretivas?

O plano APPCC lista os procedimentos e frequéncias para revisdo dos registros geradose 0s
aplica conforme previsto?
O plano APPCC lista os procedimentos de amostragem como atividade de verificacdo?

As observacfes geradas pela observacao direta (“in loco”) sdo realizadas de acordo como
previsto no Plano APPCC?

Os registros gerados no monitoramento (PCC’s e seus limites criticos, a anotacdo de
temperaturas e outros valores quantificaveis, como previsto no plano APPCC, a calibracdo de
instrumentos, agdes corretivas tomadas, a verificagcdo e dados de identificacdo do produto, incluindo

a data e hora da ocorréncia) séo revisados pelo estabelecimento?

8.134 Manutencdo dos Registros e Documentos
O plano APPCC prevé um sistema de manutengcdo dos registros que documentam o
monitoramento dos PCC’s?
Os registros contemplam os valores e observacdes atualizadas obtidas durante o
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monitoramento?
O estabelecimento disp6e de embasamento para as decisdes adotadas durante aandlise de
perigo?
O estabelecimento possui documentos de referéncia que embasem a escolha do PCC? Foi

identificado PCC visando prevenir, eliminar ou reduzir o perigo a niveis aceitaveis?

O estabelecimento disp&e de base cientifica, técnica ou regulamentar para a definicaodo limite
critico?
Os documentos de embasamento séo confiaveis?
O estabelecimento  disp6e de embasamento que justifigue a frequéncia
demonitoramento prevista no plano APPCC?
O estabelecimento dispde de embasamento que justifique a frequéncia de verificagdoprevista
no plano APPCC?

As decisdes adotadas pelo estabelecimento sdo compativeis com os documentos de
embasamento?
Os registros documentam o monitoramento dos PCC’s e seus limites criticos?

Os registros incluem o horéario, temperaturas ou outros valores quantificaveis, nome do
produto, lote do abate e data que foram realizados?
Os procedimentos e resultados da verificacdo estdo documentados?Ha registro de data e horario em
gue a verificacdo foi realizada?

Se os registros forem arquivados apds 12 meses, 0s mesmos podem ser disponibilizadosem

tempo habil?

8.13.5 Acdbes corretivas

O estabelecimento identifica a causa do desvio?A acédo corretiva elimina a causa do desvio?

A acdo corretiva assegura que o PCC esta sob controle?

Foram implantadas medidas preventivas para evitar a repeticdo do desvio?

As ag0Oes corretivas asseguram que nenhum produto com risco a saude publica oualteracdo
chegue ao consumidor, em consequéncia de desvios do processo?
O estabelecimento separa todo os produtos com desvios de processo?

O estabelecimento, antes de liberar os produtos com desvios de processo ao consumo,revisa
0s produtos implicados?

O estabelecimento adota as a¢fes necessarias para assegurar que nenhum produto comrisco
a salde publica chegue ao consumidor, em consequéncia de desvios do processo?

O Plano APPCC foi reavaliado para incorporacéo do controle de novos desvios ou outroperigo
imprevisto?

O estabelecimento possui embasamento para a tomada de decisdes durante areavaliagcdo?
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O plano APPCC é reavaliado, no minimo, anualmente?

O estabelecimento considerou, na andlise de perigos, alguma modificacdo significativa
ocorrida nas instala¢des, equipamentos ou em relagdo aos produtos?
Ocorreram mudancas que possam comprometer a andlise de perigos do plano APPCC? O
estabelecimento revisou o plano em funcdo destas mudancas?

Se a reavaliacdo evidenciou que o plano APPCC n&o mais atende a legislacdo, o0 mesmofoi

modificado imediatamente?

8.13.6 A inspecdo oficial julga o programa inadequado quando:
O programa nao reune os requisitos da legislacao;
O estabelecimento ndo executa as atividades contidas no plano;Ha falhas na definicdo das medidas
preventivas e corretivas;

Ha falhas na forma prevista para a manutengéo dos registros.
8.13.7 Frequéncia de fiscalizacéo

8.13.7.1 Fiscalizacdo Local

A verificacao local dos PCC’s deve ser realizada, com frequéncia conforme cronogramada
inspecdo. O procedimento consiste da verificagao “in loco” do monitoramento do PCC e registros dos
achados para posterior comparagcdo com 0s registros de monitoramento do estabelecimento. Os
horarios em que sdo realizadas as verificacbes devem ser alternados, evitando-se horarios
prefixados. Para registro das fiscalizacdes deve-se utilizar a Planilha de Fiscalizagdo das Areas de

Inspecéo In Loco.

8.13.7.2 Fiscalizagcdo Documental

A verificacdo documental consiste da revisdo de todos os registros do APPCC do
estabelecimento, incluindo o proprio plano e os registros gerados no periodo, devendo ser realizada
conforme cronograma da inspecao. Este procedimento tem por objetivo avaliar a implementagéo do
programa pelo estabelecimento e por isso, a analise de perigos, 0s procedimentos de monitoramento,
verificagdo, manutencdo dos registros, documentos e acdes corretivas devem ser analisados e
comparados com 0s registros gerados pelo estabelecimento. Os registros das fiscalizagbes
documentais devem ser feitos na Planilha de Fiscalizacdo das Areas de Inspecdo In Loco e

Documental.

8.14 FISCALIZACAO DOS CONTROLES DAS ANALISES LABORATORIAIS

Na fiscalizag&o local dos controles laboratoriais e de analises os Servigos de Inspecdodevem
fiscalizar:
Se o plano de amostragem descrito estd sendo cumprido;
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Se o0 manual de bancada, quando da existéncia de laboratorios de analises, esta adisposicéo
dos analistas;
Se os procedimentos estdo de acordo com o manual de bancada;Se os analistas dominam as
técnicas realizadas;

Se a unidade descreve em seu autocontrole o procedimento de recall, e em casos de
nao conformidade detectadas que motive o recolhimento, se a producdo foi devidamente

recolhida e se recebeu a destinacdo adequada, através de registros auditaveis.

Na fiscalizagdo documental dos controles laboratoriais e de analises os Servigos de
Inspecéo devem verificar:
Se a empresa possui plano de amostragem descrito;Se o plano de amostragem é efetivamente
cumprido;

Se existe manual de bancada, se 0 mesmo contempla as analises minimas exigidas porlei e
se as mesmas sdo realizadas baseadas em metodologias cientificas reconhecidas;
Se existe manual de boas praticas laboratoriais;
Se existem registros dos treinamentos dos laboratoristas;

Os registros permitem uma rapida e efetiva recolha dos produtos em caso de recall.
8.14.1 Frequéncia de fiscalizagcdo

8.14.1.1 Fiscalizacdo Local

A fiscalizacdo local dos controles laboratoriais de analises e recall deve ser feita, com
frequéncia conforme cronograma da inspecédo, através da observacéo visual dos itens descritos
anteriormente. Para registro das fiscalizacdes deve-se utilizar a Planilha de Fiscalizacdo das Areas

de Inspecao In Loco e Documental.

8.14.1.2 Fiscalizacdo Documental
A fiscalizacdo documental dos controles laboratoriais de analises e recall deve ser realizada
conforme cronograma da inspecéo, pela observacéo dos registros gerados durante 0s processos no
periodo que a antecede, observando se eles refletem as situagdes encontradas quando da
fiscalizagdo. Os registros das fiscaliza¢cdes documentais devem ser feitos na Planilha de Fiscalizacéo

das Areas de Inspec&o In Loco e Documental.

8.15 FISCALIZACAO DO CONTROLE DE FORMULAGCAO E COMBATE AFRAUDE

Na fiscaliza¢&o local do controle de formulacdo dos produtos os Servi¢os de Inspecdodevem
fiscalizar:

Se as empresas elaboram os produtos de acordo com os memoriais descritivosaprovados
pelos Servicos de Inspecéo;

Se o0s produtos séo fabricados de acordo com as formulagcdes aprovadas pelos Servicosde
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Inspecéo;
Se ha registros que comprovem o controle do uso de matérias primas e ingredientes;

Se nos casos em que sdo constatadas falhas na fabricacdo ou erros de formulacéo, édado o
destino correto, de acordo com a legislagéo, aos produtos adulterados.

Na fiscalizagcdo documental do controle de formulag&o dos produtos os Servi¢os delnspecéo
devem verificar:

Se as empresas possuem registros de controle de entradas, saidas e uso dosingredientes;
Se esses registros sdo compativeis com os gerados nas demais etapas de fabricacao;

Se as empresas sao recorrentes em produzir em desacordo com os padréesestabelecidos
por legislacéo vigente ou pela formulacéo aprovada

Se os programas das empresas fazem previsdo de medidas preventivas e corretivas noscasos
em que sao constatadas falhas na fabricacdo ou erros de formulacao;

Se os resultados das analises laboratoriais e controles de formula¢éo sdo compativeiscom os

memoriais aprovados.

8.15.1 Frequéncia de fiscalizagao

8.15.1.1 Fiscalizacao Local

A fiscalizacéo local do controle de formulacdo dos produtos deve ser feita, com frequéncia
minima anual, para cada produto produzido pelo estabelecimento, pelo acompanhamento da adicédo
dos ingredientes quando da fabricacdo. Para registro e controle utiliza-se a planilha de controle de

formulacéo de produtos (Anexo 01, da I.T. 06 — Combate a Fraudes de Produtos de Origem Animal).

8.15.1.2 Fiscalizacdo Documental

A fiscalizacdo documental do controle de formulacdo dos produtos deve ser realizada
conforme cronograma da inspecao, pela observacao dos registros gerados durante 0s processos no
periodo que a antecede, observando se eles refletem as situagbes encontradas quando da
fiscalizac@o. Os registros das fiscalizagfes documentais devem ser feitos na Planilhade Fiscalizacéo

das Areas de Inspec&o In Loco e Documental.

8.16 FISCALIZACAO DO CONTROLE DA RASTREABILIDADE E RECOLHIMENTO

Na fiscaliza¢&o local dos controles da rastreabilidade e recolhimento devem fiscalizar:Se o
plano de amostragem descrito esta sendo cumprido;
Se a unidade descreve em seu autocontrole o procedimento de rastreabilidade erecolhimento,
e em casos de ndo conformidade detectadas que motive o recolhimento, se a producéo foi
devidamente recolhida e se recebeu a destinagdo adequada, através de registrosauditaveis.
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Na fiscalizagdo documental dos controles da rastreabilidade e recolhimento os Servigosde
Inspecdo devem verificar: Se a empresa possui plano de amostragem descrito;Se o plano de
amostragem € efetivamente cumprido; Os registros permitem uma répida e efetiva recolha dos

produtos em caso de recall.

8.16.1 Frequéncia de fiscalizagao

8.16.1.1 Fiscalizacéo Local

A fiscalizacdo local dos controles da rastreabilidade e recolhimento deve ser feita, com
frequéncia conforme cronograma da inspecado, através da observacao visual dos itens descritos
anteriormente. Para registro das fiscalizacdes deve-se utilizar a Planilha de Fiscalizacdo das Areas

de Inspecéao In Loco.

9.17.1.2 Fiscalizagdo Documental

A fiscalizagdo documental dos controles da rastreabilidade e recolhimento deve ser realizada
conforme cronograma da inspecao, pela observacéo dos registros gerados durante os processos no
periodo que a antecede, observando se eles refletem as situacdes encontradas quando da
fiscalizacdo. Os registros das fiscalizacdes documentais devem ser feitos na Planilha de Fiscalizacao

das Areas de Inspecéo In Loco e Documental.

9.18 FISCALIZACAO DO BEM-ESTAR ANIMAL

Na fiscalizac&o local de bem estar animal os Servi¢os de Inspecao devem fiscalizar:

O atendimento de legislacdes especificas, como Instrucdo Normativa n° 03 de 17 de janeiro
de 2000;

Avaliar de forma objetiva o manejo dos animais durante o transporte, recep¢ao, descarga,
descanso, jejum, procedimentos de conducéo, insensibilizacdo e sangria.

Na fiscalizagdo documental de bem estar animal os Servi¢os de Inspecao devem verificar:

A implantagdo e manutencao do programa de autocontrole por parte das empresas de abate
sob o ponto de vista humanitario, em que a prioridade é oferecer condi¢cdes que evitem o sofrimento

desnecessario dos animais destinados ao abate.

9.18.1 Frequéncia de fiscalizag&o

9.18.1.1 Fiscalizagéo Local
A fiscalizacdo local de bem estar animal deve ser feita, com frequéncia conforme cronograma
da inspecdo, através da observacdo visual dos itens descritos anteriormente. Para registro das

fiscalizacbes deve-se utilizar a Planilha de Fiscalizacdo das Areas de Inspecéo In Loco.

9.18.1.2 Fiscalizacdo Documental

A fiscalizacdo documental do bem estar animal deve ser realizada conforme cronogramada
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inspecao, observando se eles refletem as situa¢des encontradas pelos Servigcos de Inspecdo quando
da fiscalizagdo. Os registros das fiscalizagdes documentais devem ser feitos na Planilha de
Fiscalizacdo das Areas de Inspec&o In Loco e Documental.

9.19 MATERIAL ESPECIFICO DE RISCO (MER)

Na fiscalizac&o local do Material Especifico de Risco (MER) os Servicos de Inspecdodevem
fiscalizar:
Se o plano de recolha do MER esta sendo cumprido;
O procedimento é realizado conforme descrito no Programa de Autocontrole; Os colaboradores
dominam as técnicas de remocéo;
Recipientes e utensilios sdo identificados e exclusivos para essa finalidade;O material de risco €
descartado da forma correta;

Na fiscalizagcdo documental do Material Especifico de Risco (MER) os Servi¢os delnspecéo
devem verificar:
Se o programa é embasado em métodos cientificos e legislacdes;Se o programa é efetivamente
cumprido;

Se os registros refletem o verificado in loco.

9.19.1 Frequéncia de fiscalizacéo

9.19.1.1 Fiscalizacao Local

A fiscalizacédo local do Material Especifico de Risco (MER) deve ser feita, com frequéncia
conforme cronograma da inspec¢édo, através da observacédo visual dos itens descritos anteriormente.
Para registro das fiscalizacbes deve-se utilizar a Planilha de Fiscalizacdo das Areas de Inspecéo In

Loco e Documental.

9.19.1.2 Fiscalizagdo Documental

A fiscalizagdo documental do Material Especifico de Risco (MER) deve ser
realizadaconforme cronograma da inspecdo, verificando se os registros refletem as situacdes
encontradas pelo Servico de Inspecdo quando da fiscalizacdo. Os registros das verificacdes
documentais devem ser feitos na Planilha de Fiscalizacdo das Areas de Inspecdo In Loco e

Documental.

10. PROCEDIMENTOS GERAIS

10.1 Aprovacgéo dos programas de autocontrole

Os autocontroles devem ser entregues, em via impressa, ao SIM para aprovacao. Os fiscais
devem avaliar se 0s mesmos contemplam as orientagbes minimas contidas nessa IT, se estiverem
conformes serdo aprovados. Uma vez aprovados, as empresas devem colocar em prética seus

autocontroles que, a partir de entéo, terdo sua execucéo fiscalizada pelos Servicos de Inspecédo dos
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Municipios.

10.2 Atualizacdo dos programas de autocontrole

Os programas de autocontrole devem ser atualizados sempre que a empresa ou 0 Servico
verifique que o mesmo ndo esta sendo eficiente (recorréncia de ndo conformidades) ouquando
ocorrerem modificacdes na estrutura, fluxo, processos, utensilios e demais casos.

Os ajustes em planilhas que ndo impliqguem em alteracdes na descricdo dos PACs nao
necessitam ser aprovadas pelo SIM, nos demais casos, a empresa deve enviar ao SIM o PAC,em

duas vias com as alteracOes para nova avaliagdo e aprovacgao.

10.3 Cronograma de inspecéo

O cronograma de inspecdo local e documental deve ser definido anualmente pelos
responsaveis do servico de inspecado, onde deve contemplar a fiscalizacéo de todos os autocontroles
no periodo de um ano (Modelo: ANEXO 05).

10.4 Relatério de Nao Conformidade (RNC)

Os fiscais dos Servicos de Inspecdo devem relatar aos responsaveis legais e responsaveis
técnicos das empresas as ndo conformidades verificadas durante suas fiscalizagbes. O documento
utilizado para a comunicacdo das ndo conformidades € o Relatériode Nao Conformidade — RNC
(Modelo: ANEXO 06).

No RNC deve constar a data da comunicac¢éo, o numero sequencial do relatério, por ano,o dia
em que a ndo conformidade foi verificada, para qual estabelecimento, informando seu nimero de
registro, e a quais pessoas é destinado, seus respectivos cargos, qual a legislacdodescumprida,
guais os itens dos programas de autocontrole infringidos, devendo também citara ndo conformidade
verificada e a acao fiscal imediata (quando se aplicar) e ainda deveconter assinatura e carimbo

do MédicoVeterinario responsavel.

O RNC poderé ser lavrado em qualguer momento da fiscalizagdo, quando identificado uma
ndo conformidade, sendo esta embasada nos autocontroles das empresas, instru¢des detrabalho 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: ANEXO 07), listando-o(s) por seus respectivos
nimeros sequenciais anuais (por exemplo: 011/2021, 012/2021) e tendo por fim a assinaturado
responséavel por sua recepgdo no estabelecimento. As empresas tém prazo de até 10 (dez)dias Uteis
para responder aos RNC, quando as irregularidades nédo tiverem impactos diretos ecriticos no
processo de produgdo. Caso contrario, o fiscal responsavel pela emissdo do RNCdeterminara o

tempo maximo para que 0 mesmo seja respondido, nunca podendo ser superiora 5 (cinco) dias uteis.

10.5 Auto de Infracéo

Consorcio de Desenvolvimento do Vale do Jaguaribe
CNPJ: 35.725.178/0001-84
AV. 08 de Novembro, Centro — Jaguaribe/CE, CEP: 63.475-000
E-MAIL: convale.cpmrs@gmail.com
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Quando forem registrados RNC’s por um mesmo motivo, recorrente, que nao seja
considerado critico, podera ser lavrado, em duas vias, Auto de Infragdo (conforme Anexo 10, da I.T.
07 — Autos e Termos de san¢des e penalidades), ficando a critério do Servico de Inspecdo. Nesse
caso, os RNC’s devem ser citados como elementos de convicgdo no auto delnfragéo.
Nos casos em que a ndo conformidade seja critica, podendo comprometer as condi¢des

higiénico sanitarias dos produtos e colocar em risco a saude publica, devera ser preenchido o Auto
de Infracdo ja com o primeiro RNC, sempre em duas vias.

11. HISTORICO

Devera conter todas as alteragbes sucessivas realizadas no documento, sendo

preenchido a cada modificacdo: a versao, a data, a pagina e a natureza da mudanca.

VERSAO DATA PAGINAS NATUREZA DA
MUDANCA
01 24.04.2025 69 Criacdo do Documento
02 01.12.2025 75 Atualizacéo
12. ANEXOS

Consorcio de Desenvolvimento do Vale do Jaguaribe
CNPJ: 35.725.178/0001-84
AV. 08 de Novembro, Centro — Jaguaribe/CE, CEP: 63.475-000
E-MAIL: convale.cpmrs@gmail.com
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Nome da empresa

Data e local




10

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.
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1. IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

. NOME FANTASIA:
. RAZAO SOCIAL:

. CNPJ:

. LE.:

. MARCA:

. NUMERO DE REGISTRO (SIM):

. CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO
. ENDERECO:

. TELEFONE:

. E-MAIL:
NOME DO REPRESENTANTE LEGAL:
NOME DO PROPRITARIO:

NOME DO RESPONSAVEL TECNICO:
FORMACAO DO RT / REGISTRO:
PRODUTOS REGISTRADOS:

PRODUCAO MENSAL:

NUMERO DE FUNCIONARIOS FEMININO:
NUMERO DE FUNCIONARIOS MASCULINO:
HORARIO DE FUNCIONAMENTO:

ELEMENTOS DE CONTROLE DESCRITOS:
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Piblica de M

2. ANEXAR UM CROQUI DA EMPRESA

MODELO DE CROQUI:

5 9.0 Metros
. 2,92 Metros - 3.5 Metros - 2.2 Metros
—— ]
R —— B S i Emr oo e T
|
PALLET PALLET
RECPCAD RECEPCAD 1 |

AREA SWA e
RECEPGAO <7

L] *
I P,

AREA LIMPA .
PRODUCAD

ENTRADA
CERRITO

a0
suP.
W, AR
cecuvEnTos

ALMDXARFADO

ESCRITORIO

Ftll

—
AVALEN

o VESTIARIQ

i CNL"E

LIXEIRA
EXTERNA

AREA CCBERTA EXPEDICAQ

A 3

1,0 metro = 6,0 Metros
1

1.0 Metro

2.4 Metros

2.4 Metros

1,0 Metro
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15
Sdladas

3. EQUIPE DE CONSENSO

CARGO NOME
REPRESENTANTE LEGAL
RESPONSAVEL TECNICO
MONITOR DA QUALIDADE
MANUTENCAO
PRODUCAO
CONSULTOR

4. ORGANOGRAMA DA EMPRESA

ASSINATURA

MODELO DE ORGANOGRAMA:

F

Funcionarios Funcionarios
Manutencao Producdo

Supervisor
Controle de
Qualidade
Estacédo de Controle Inspetores
Tratamento de Integrade de Controle de
Agua Pragas Qualidade
ETA CIP
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5. DECLARACAO DE VALIDACAO

A Diretoria da EMPRESA, através da aprovacdo deste documento, reafirma o seu

comprometimento com a qualidade necessaria e compativel para o adequado desempenho das
responsabilidades nele definidas.

Cidade- Estado, xx de xx de 20xx.

Elaborado por: Revisado por: Aprovado por:

Data: Data: Data:
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PROGRAMA
DE

AUTOCONTROLE

(N° do elemento)

(Nome do elemento de controle)




1) Objetivo

2) Referéncia
3) Aplicagdo
4) Definigao
5) Responsavel
6) Descricdo
7) Monitoramento
8) Ac¢Oes corretivas
9) Verificagao

10) Registros

11) Anexos

12) Historico de alteragdes

Elaborado por:

Logo da

empresa

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

Nome do Elemento

REVISAO: X

VIGENCIA: Més/ Ano

Pagina X de XX

/

Revisado por:

RODAPE

CODIGO: P -CQ-01
ELABORACAO: Ano

CABECALHO

Aprovado por:




CODIGO: P -CQ-01

Logo da PROGRAMA DE AUTOCONTROLE ~ FLABORAGAO: Ano
REVISAO: X
empresa VIGENCIA: Més/ Ano

Nome do Elemento

Pagina X de XX

1. Objetivo:

“Aqui deve ser descrito o objetivo do Programa de Autocontrole para cada elemento.”

“Aqui deverdo ser descritas as referéncias bibliograficas utilizadas na elaboracédo deste

documento, por exemplo, legislacfes, normas e artigos.”

3. Aplicagao:

“Aqui deve ser descrito as areas do estabelecimento e as etapas de beneficiamento que o

elemento se aplica.”

4. Definigoes:

“Aqui deve ser descritos os principais termos técnicos utilizados no documento, cujo

entendimento € considerado indispensavel para a compreensao e aplicacao deste PAC.”

Nota 1: Este deve ser o Ultimo topico a ser descrito do documento. Apds a preparagao

dos demais topicos, selecionam-se as palavras-chave.

Elaborado por: Revisado por: Aprovado por:



CODIGO: P -CQ-01

Logo da PROGRAMA DE AUTOCONTROLE ~ ELABORACAO: Ano
REVISAO: X
empresa VIGENCIA: Més/ Ano

Nome do Elemento

Pagina X de XX

5. Responsaveis;

“‘Aqui deve ser descritos os responsaveis (nome e funcdo no estabelecimento) pela
elaboracdo do documento, implantacdo, implementacdo, registros (preenchimento de

formuléarios), monitoramento, acdes corretivas e verificacdo do elemento.”

Modelo de quadro
Nome Funcéao Responsabilidade
Nome 1 Proprietario
Nome 2 Responsavel técnico
Nome 3 Funcionario

6. Descrigao:

“‘Aqui deve ser descrito os procedimentos e as condi¢cdes operacionais considerados
indispensaveis para a manutencdo do autocontrole. O detalhamento da descricdo pode
variar dependendo da natureza das atividades, condi¢cdes de beneficiamento e métodos

de controle.”

Elaborado por: Revisado por: Aprovado por:
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Logo da PROGRAMA DE AUTOCONTROLE ~ FLABORACAC:Ano

REVISAO: X
VIGENCIA: Més/ Ano

empresa

Nome do Elemento Pagina X de XX

@nitora m@

‘Para os procedimentos operacionais deve ser estabelecido um monitoramento,

contemplando as seguintes perguntas como roteiro: O QUE? / COMO? / ONDE? /
QUANDO? / QUEM?

MODELO DE QUADRO PARA MONITORAMENTO:

0 QUE COMO ONDE QUANDO QUEM
MONITORAR? MONITORAR? MONITORAR?  MONITORAR? MONITORAR?

@o Corret@

“Aqui deve ser indicada as acdes corretivas a serem tomadas no caso de um desvio ou nao

conformidade identificada durante o monitoramento, a verificagdo ou na rotina da producao.
A descricdo das acdes corretivas consiste em um plano para que sejam solucionadas as
nao conformidades tipicamente relatadas na literatura, vivenciadas na rotina das empresas

e apontadas por consultores e fiscais.”

Elaborado por: Revisado por: Aprovado por:



CODIGO: P -CQ-01
Logo da PROGRAMA DE AUTOCONTROLE ~ FLABORACAC:Ano

REVISAO: X
VIGENCIA: Més/ Ano

empresa

Nome do Elemento Pagina X de XX

‘Utilizar as seguintes perguntas como roteiro: O QUE? (descricdo da néo
conformidade) / COMO? / ONDE? / QUANDO? / QUEM? (ag&o corretiva)

MODELO DE QUADRO PARA MACAO CORRETIVA:

NAO -
ACAO CORRETIVA
CONFORMIDADE
0 QUE? COMO? ONDE? QUANDO? QUEM?

@ificagéoD

‘Para cada monitoramento deve ser estabelecido um procedimento de verificacéo,
utilizando as perguntas: O QUE? / COMO? / ONDE? / QUANDO? / QUEM?) é o

responsavel por essa verificacao.

Na verificagcdo deve ser realizada a avaliacdo in loco da adequacdo de processo, dos

procedimentos de monitoramento e dos registros.”

MODELO DE QUADRO PARA MACAO CORRETIVA:

0 QUE COMO ONDE QUANDO QUEM
VERIFCAR? VERIFICAR? VERIFICAR? VERIFICAR? VERIFICAR?

Elaborado por: Revisado por: Aprovado por:



CODIGO: P -CQ-01

Logo da PROGRAMA DE AUTOCONTROLE ~ FLABORAGAC:Ano

REVISAO: X

empresa VIGENCIA: Més/ Ano

Nome do Elemento Pagina X de XX

@egistros)

“Aqui deve ser listado todos os registros do PAC, identificando o nome do formulario ou

documento, a forma de controle (fisica ou eletrdnica), local de arquivamento, tempo de

retencao e destinacdo apos a retengao.”

Controle dos Registros:

FORMA DE LOCAL DE TEMPO DE "
5 DESTINACAO
CONTROLE ARQUIVAMENTO RETENCAO
Arquivo do Controle
1ano Arquivo morto

Fisico da Qualidade

Elaborado por: Revisado por: Aprovado por:



Elaborado por:

Logo da

empresa

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

Nome do Elemento

CODIGO: P -CQ-01
ELABORACAO: Ano
REVISAO: X

VIGENCIA: Més/ Ano

Pagina X de XX

11.Anexos:

“Aqui deve ser inseridos os modelos dos formularios de monitoramento, de verificacdo e

outros documentos que permitam a devida compreenséo e aplicacéo do PAC especifico.”

MONITORAMENTO DA DOSAGEM F-Q-SG 007
CLORO RESIDUAL LIVRE E pH Pag.: 1de 8
LOGO DA EMPRESA Ponto 2 - Torre de Resfriamento D. Vigéncia: Outubro-ZOl[Z
Producgéao Versédo: 06
PARAMETROS
Data: Min Ideal M ax
[ ppm] 0,05 0.50-1.0] 2,04
Avaliagdo
| pH] 60] 80 | 95 P Y PR RN Ry ey P RN PR RN Ry
Horario da corregao S S SRR S e
0,05| 0,50-1,0( 2,0
13Correg§| ppm| | |
[ pH] 60[ 80 ] 95
Horario da corregao
0,05| 0,50-1,0( 2,0
2°Correg§cl pme I I
| pH] 60] 80 [ 95
Responsavel pelo preenchimento: (2°Turno): _ Lider: _

Data: Min Ideal M ax

[ ppm| 0.05[ 0.50-1.0] 2,04
m

Avaliagdo T
| 60| 80 | 95 R e R P P ] ey R PR en PR ]
Horério da correcédo : : : : : : . . . . - . .
m( 0,05| 0,50-1,0( 2,00
1aCmrega| pppHI sol 8,0 I 9,5
Horario da corregao
2"C0rreg§c| ppm{ 0,05{ 0.50—1.01 2,04
H 6,0 8,0 9,5
Responsavel pelo preenchimento: (2°Turno): Lider: _ _
Data: Min Ideal M ax
, ppm| 0,05[0,50-1,0{ 2,0(
Avaliacdo
| 6,0 80 | 95 B \&“\L’k\\- R _:\\g‘ R R ‘_:,E\‘_ R Y-»,“\ Sial [ iy
Horario da corregéo : : : : : : : : : :
1acWeggA ppm] 0,05 0.50-1,0 2,00
[ pH] 60] 80 [ 95
Horario da corregao
m( 0,05| 0,50-1,0( 2,00
2°Cereqac| PP I I I
[ pH] 60] 80 | 95
Responsavel pelo preenchimento: (2°Turno): Lider: _

Revisado por:

Aprovado por:



CODIGO:P-CQ-01

Logo da PROGRAMA DE AUTOCONTROLE ~ ELABORACAO:Ano

REVISAO: X
VIGENCIA: Més/ Ano
€ Nome ento
. Historico de Revisdes e Alteragdes: PaginaX de XX

“‘Aqui deve ser registrada toda e qualquer adequacdo ou ajuste realizado no
documento de forma detalhada, existindo um campo especificamente para

“descricdo da alteragcdo”no quadro de controle deste tépico.”

DATA N2 DA REVISAO DESCRICAO DA ALTERACAO

Elaborado por: Revisado por: Aprovado por



ANEXO 02

VERIFICACAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE CONTROLE - IN LOCO

CARATER DE INSPECAO

Frequéncia:

69

Razdo Social:

Classificacdo do Estabelecimento:

Municipio:

Registro no SIM:

Data-Verificacao:

ELEMENTO DE CONTROLE

AREA DE INSPECAO SORTEADA

C/NC/NP/NA | C/NC/NP/NA | C/NC/NP/NA | C/NC/NP/NA

C/NC/NP/NA

DESCREVER NAO
CONFORMIDADES

Verificacdo
de
registros
(in loco)*

N° do
RNC

EC1-MANUTENCAO
(equipamentos, instalagdes e
utensilios em geral; iluminacéo;
ventilagdo; aguas residuais;
calibracdo e afericdo de
instrumentos)

Avaliar se:

- As instalacGes, equipamentos e
seus utensilios foram localizados,
projetados e construidos de forma a
permitr a féacil manutencdo e
higienizac&o, e funcionam de acordo
com o uso pretendido;

- Dispdem de iluminagdo natural ou
artificial com intensidade suficiente;

- Dispde de ventilacdo natural ou
mecéanica de forma a minimizar a
contaminagdo por meio do ar,
controlar a temperatura ambiente, a
umidade e os odores que possam
afetar os produtos de origem animal;
- Dispdem de sistema de
recolhimento de aguas residuais que
facilite o recolhimento e capaz de
drenar o volume produzido;

- Dispbem de instrumentos ou
equipamentos calibrados ou
aferidos, que funcionem de acordo
com o uso pretendido e se estao
devidamente identificados.
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EC2 - AGUA DE

ABASTECIMENTO
(Ponto de
coleta/Reservatério/Sistema de
tratamento/Equipamentos)

Avaliar se:

- O estabelecimento dispde de agua
potavel em quantidade suficiente
para o desenvolvimento de suas
atividades, com instalac6es
adequadas para seu
armazenamento e distribui¢do;

- Disp6e de pontos de coleta de
agua identificados e representativos;
- O vapor e o gelo que entram em
contato direto ou indireto com os
produtos de origem animal foram
obtidos de forma a garantir sua
inocuidade.

- Mensurar o cloro residual livre e o
pH dos pontos de coleta.

Padréo: Cl: 0,2a2,0; pH: 6a9,5.

EC3 - CONTROLE
INTEGRADO DE PRAGAS

(éreainterna)

Avaliar:

- Se o controle é eficaz e continuo,
de forma a evitar o acesso, a
presenca e a proliferagéo de pragas
na area no complexo industrial;

- Verificar in loco as armadilhas, seu
monitoramento, as barreiras fisicas
contra o acesso de pragas e o0
perimetro do estabelecimento.

EC4 - HIGIENE INDUSTRIAL
E OPERACIONAL

Avaliar se:

- Os procedimentos de limpeza e
sanitizacdo garantem eficacia e
eficiéncia antes do inicio das
operacBes  (pré-operacional) e
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durante as operacgfes (operacional),
de acordo com a natureza do
processo de fabricagéo.

- A avaliagdo abrange a
implementacdo, o monitoramento, a
verificagcdo e as agdes corretivas,
conforme plano escrito.

EC5 - HABITOS
HIGIENICOS E SAUDE DOS
FUNCIONARIOS

Avaliar se:

- Os manipuladores que entram em
contato direto ou indireto com os
produtos de origem animal adotam
praticas higiénicas e de asseio
pessoal, e sdo submetidos a controle
ou avaliagdo de salde;

- Os manipuladores que entram em
contato direto ou indireto com os
produtos de origem animal sé&o
treinados considerando asatividades
que desempenham.

EC6 - PROCEDIMENTOS
SANITARIOS
OPERACIONAIS - PSO

Avaliar se:

- Os procedimentos sanitarios
operacionais  foram mapeados
considerando o processo produtivo;

- Os procedimentos sanitérios
operacionais estéo sendo
executados conforme previsto no
programa escrito, de forma a evitar a
contaminagéo cruzada do produto.

EC7 - CONTROLE DE MATERIA
PRIMA, INGREDIENTES E
MATERIAL DE EMBALAGEM

Avaliar se:
- H&4 procedimentos especificando
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os critérios utilizados para a selecéo,
recebimento e armazenamento da

matéria-prima, ingredientes e
embalagens;

- H& procedimentos quanto ao
recebimento, identificacao,

armazenamento e controle do uso
das matérias-primas destinadas ao
aproveitamento condicional;

- Neste elemento devem ser
considerados como matéria-prima
também os animais destinados ao
abate e toda a documentacdo de
suporte.

EC8 - CONTROLE DE
TEMPERATURA

Avaliar se:

- Ha controle de temperatura de
ambientes, equipamentos,
operacdes e produtos/matérias-
primas, de acordo com a natureza
da operagao.

- Mensurar as temperaturas de
ambientes, equipamentos,
operagdes e de produtos/matérias-
primas, conforme o caso.

EC9 - APPCC

Avaliar se:

- Ha implantado o sistema de Andlise
de Perigo e Pontos Criticos de
Controle, de acordo com a natureza
da operagao.

O APPCC pode ser verificado nas
seguintes etapas:

Monitoramento — deve-se avaliar os
procedimentos por observacéo direta
do operador da empresa,
responséavel pelo monitoramente ou
realizar a mensuragao do limite critico
diretamente.

Verificagcdo — deve-se avaliar os
procedimentos por observacgéo direta
do operador da empresa,
responsével pela verificagéo, ou
realizar a mensuracao do limite critico
diretamente.
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Acéo corretiva/preventiva — deve-se
avaliar se as agdes executadas
considerando:

| — As medidas corretivas identificam
e eliminam a causa do desvio?

Il — As medidas adotadas
restabelecem as condigdes higiénico-
sanitarias do produto?

IIl = As medidas preventivas
adotadas evitam a recorréncia de
desvios?

IV — As medidas de controle
adotadas garantem que nenhum
produto que possa causar dano a
Saude Publica, ou que esteja
adulterado, fraudado ou falsificado,
chegue ao consumo?

Deve ser avaliada a validagao
periédica do APPCC e seus
resultados.

No caso de estabelecimentos de
abate a mensuracé&o do PCC de
contaminacgdo fecal, ingesta e leite
em carcagas € obrigatoria.

EC10 - ANALISE
LABORATORIAL

Avaliar:

- In loco o procedimento de coleta
ou darealizagdo da técnica analitica,
conforme o caso;

- Se as andlises de parametros
fisico-quimicos e microbiolégicos
dos produtos e da agua de

abastecimento, incluindo  &gua
potavel e gelo, sdo realizadas nas
frequéncias previstas, em

laboratérios de autocontrole ou
credenciados, conforme o caso;

- As acdes adotadas pela empresa
frente a resultados n&o conformes.

EC11 - CONTROLE DE
FORMULAGCAO E
COMBATE A FRAUDE

Avaliar se:

- A formulacéo, processo de
fabricagdo e o rétulo estdo de
acordo com o registrado e se
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garantem a identidade, qualidade,
seguranga higiénico sanitaria e
tecnologica do produto de origem
animal;

- Os aditivos e ingredientes foram

adicionados respeitando a
concentracéo ou quantidade
aprovadas;

- A  matéria-prima empregada
corresponde realmente a declarada
seja na sua natureza ou quantidade;
- No processo de fabricacdo os
para@metros indicados no processo
produtivo foram respeitados
conforme a natureza do produto;

- Realizam as analises preconizadas
para cada tipo de produto com o
objetivo de avaliar a conformidade in
loco de matérias-primas e produtos.

EC12 - RASTREABILIDADE
E RECOLHIMENTO DE
PRODUTOS - Recall

Avaliar:

- Os procedimentos de
rastreabilidade dos produtos, bem
como da matéria-prima e
ingredientes que lhe deram origem,
em todas as etapas da producédo e
distribuicao.

- Se 0 estabelecimento dispde de
programa de recolhimento e, em
caso de ndo conformidade detectada
que motive o recolhimento, se a
producéo foidevidamente recolhida e
se recebeu a destinagédo adequada.

EC13 - BEM ESTAR ANIMAL

Avaliar:

- O manejo dos animais durante o
transporte, recepcao, desembarque,
descanso, e procedimentos de
condugéo, contengdo,
insensibilizacdo e sangria.




€ convaLe

EC14 - M.E.R

Avaliar se:

- Procedimento é realizado conforme
o descrito;

- Colaboradores dominam a técnica
de remocao;

- Recipientes identificados;

- Material de risco é descartado de
forma correta.

LEGENDA: C = Conforme NC = N&o conforme NP = No prazo NA = N&ao se aplica.

* A Verificagao in loco dos registros consiste da avaliagdo dos documentos relacionados ao turno de trabalho em que ocorre a Inspegdo do SIM, sejam procedimentos operacionais ou pré-operacionais.
Esta avaliagao visa verificar a compatibilidade entre os registros da empresa e os achados do SIM. Deve ser preenchido "C" para conforme e "NC" para n&do conforme. Caso o espago de descricdo de ndo conformidades
seja insuficiente, o verso poderd ser utilizado para complementar as informagdes.

DESCREVER AS ACOES FISCAIS

MEDICO VETERINARIO OFICIAL




ANEXO 02 .
CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS - AREA EXTERNA
FREQUENCIA:

Razao Social:

Classificacao do Estabelecimento:

Municipio: Registro no SIM: Data-Verificacao:

C/NC = DESCRICAO DA NAO ~
ITENS AVALIADOS /NA LOCALIZACAO CONFORMIDADE ACAO FISCAL

PORTA-ISCA

GLOBO DE FERORMONIO

ARMADILHA LUMINOSA

AREA EXTERNA
(LIMPEZA, ORGANIZACAO,
DEPOSITO DE RESIDUOS
SOLIDOS)

REGISTRO DE VISITA DA
EMPRESA NAS
ARMADILHAS

LEGENDA: C=CONFORME = NC=NAO CONFORME NA=NAO SE APLICA
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FORMULARIO DE VERIFICACAO DOCUMENTAL
FREQUENCIA

Razdo Social:

Classificacao do Estabelecimento:

Municipio: Registro no SIM:
PERIODO AVALIADO: DE / / A / /
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Existe um plano descrito que
contemple o elemento de
controle?

Os limites, freqiiéncias e outros
procedimentos estdo de acordo
com as normas vigentes?

Os formuldrios utilizados sdo os
previstos no plano descrito?

A freqliéncia de monitoramento
/verificacdo corresponde a
descrita no plano?

As acGes corretivas/preventivas
tomadas sdo previstas no plano?

O monitoramento é capaz de
detectar e corrigir desvios?

As agdes corretivas/preventivas
sdo executadas de forma a
devolver seguranca ao processo
e ao produto?

A verificacdo é capaz de
evidenciar as falhas existentes
no plano ou na sua execu¢do?

Os resultados da verificagdo sdo
avaliados pela empresa de
forma a identificar e corrigir as
falhas de planejamento ou de
implementacdo do programa de
autocontrole?

DATA: /
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I. ORIENTAGOES DE PREENCHIMENTO

1. Aplicar o procedimento acima com posse do plano descrito da empresa e de pelo menos 20% dos registros gerados
(monitoramento e verificacdo) pelo estabelecimento;

. Analisar os modelos de formularios e o procedimento dos dados pela empresa, inclusive quanto a autenticidade;
3. Responder as questdes com SIM, NAO ou NAO AVALIADO (NA);

4. Para cada resposta NAO, gere uma RNC para o elemento de controle correspondente e avalie a extensao do desvio e
0 impacto no processo para a tomada da ac¢éo fiscal.

Il. OBSERVACOES

111. PARECER TECNICO

() Estabelecimento considerado CONFORME, com base nas verificagdes do periodo avaliado.

( ) Estabelecimento considerado CONFORME COM RESTRICOES, com base nas verificagdes do periodo avaliado.

() Estabelecimento considerado NAO CONFORME, com base nas verificagdes do periodo avaliado.

DATA DA VERIFICACAO: / /

MEDICO VETERINARIO OFICIAL
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ANEXO 04 79
HIGIENE INDUSTRIAL E OPERACIONAL
FREQUENCIA:

Razao Social:

Classificacao do Estabelecimento:

Municipio: Registro no SIM: Data-Verificacao:

( ) PRE- OPERACIONAL ( ) OPERACIONAL
AREA (AI) HORA (Turno) RE(S(I:J/L:QPO DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE ACAO FISCAL

OBS: Utilizar o verso se necessario para descrever as ndo conformidades e agio fiscal.

AUXILIAR DE INSPECAO

MEDICO VETERINARIO OFICIAL
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MODELO DE CRONOGRAMA DE FISCALIZACAO IN LOCO E DOCUMENTAL

PROGRAMA DE
AUTOCONTROLE - PAC

ANO:

JAN

FEV | MAR| ABR | MAI | JUN

JUL

AGO

SET

ouT

NOV

DEZ

01

Manutencéo (Equipamentos,
instalacdes e utensilios em
geral; lluminagéo; Ventilagéo;
Aguas Residuais; Calibragéo
e afericdo de instrumentos);

02

Captacao, tratamento e
distribuicdo da agua de
abastecimento

03

Controle Integrado de Pragas

04

Procedimentos Padronizados
de Higiene Operacional -
PPHO

05

Higiene, habitos higiénicos,do
treinamento e salde dos
operarios

06

Procedimentos sanitarios das
operacgdes - PSO

Matérias-primas, ingredientes,

07 material de embalagem e
rastreabilidade

08 Controle de Temperaturas

09 Andlise de Perigos e Pontos

Criticos de Controle - APPCC

Controles analises laboratoriais

10 e recall de produtos
11 Controle de formulacao
dos produtos
12 | Rastreabilidade e recolhimento
13 Bem-estar animal
Identificacdo, remocao,
14 segregacao e destinacdo do

material especificado de risco
(MER)

Consorcio Publico de Manejo dos Residuos Sélidos Vale do Jaguaribe Unidade I

CNPJ: 35.725.178/0001-84

AV. 08 de Novembro, Centro — Jaguaribe/CE, CEP: 63.475-000
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ANEXO 06 81
RELATORIO DE NAO CONFORMIDADES (RNC)
1. Data: 2. (turno): 3.Relatorio n°: 4. Municipio:
5. Estabelecimento: 6. N° do SIM:

4. Para (Nome e Cargo):

5. Embasamento legal (RIISPOA, legislacdo municipal, demais legisla¢des, PAC):

6. Descricdo das Nao Conformidades (NCs): em verificagdo oficial realizada pela equipe do Servigo de
Inspecdo do Consorcio de Desenvolvimento do Vale do Jaguaribe, foram constatadas diversas Nao Conformidades no
estabelecimento AgroAves, as quais seguem descritas abaixo. Vale ressaltar que, é de responsabilidade da Empresa
tomar as acgGes corretivas necessarias, estando sugeita a penalidades, caso ndo sejam sanadas as Nao Conformidades
apontadas.

Consorcio Publico de Manejo dos Residuos Sélidos Vale do Jaguaribe Unidade I
CNPJ: 35.725.178/0001-84
AV. 08 de Novembro, Centro — Jaguaribe/CE, CEP: 63.475-000
E-MAIL: convale.cpmrs@gmail.com
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7. Reincidente: ()NAO ()SIM: Quando for reincidente, informar n® dos RNCs anteriores que apontaram a NC:

7. Acéo fiscal Imediata:

8. Assinatura do Veterinario ou Funcionério do Servigo de Inspecéao:

9. Data limite para a devolucdo do RNC respondido com Plano de Acéao:

8. Resposta do Responsavel do Estabelecimento (acbes imediatas):

9. Resposta do Responsavel do Estabelecimento (cronograma de acdes planejadas):

Este documento é uma notificagcdo escrita da falha em atender as exigéncias regulamentares podendo resultar em adicional agado

administrativa e legal.

10. Assinatura do Responsavel do Estabelecimento:

11. Data

12. Assinatura de Verificacdo do Veterinario ou Funcionério do Servico

de Inspecéo:

( ) Efetivas

() Nao Efetivas Novo RNC ne:

13. Data

Consorcio Publico de Manejo dos Residuos Sélidos Vale do Jaguaribe Unidade 11

CNPJ: 35.725.178/0001-84
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ANEXO 07 83

Ao Senhor (a),

Representante legal do Estabelecimento
Municipio de

Prezado Senhor (a),

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

identificado em , ha unidade ,
localizado .
O relatério de ndo conformidade em anexo é referente ao n° onde a

empresa deve apresentar o(s) plano(s) de acao(0es) imediata(s) e planejada(s) para
0s mesmos. Os relatérios devem ser respondidos e entregues ao servico de inspecao
até a data de

Atenciosamente,

Assinatura/Carimbo Médico Veterinario Oficial

Consorcio de Desenvolvimento do Vale do Jaguaribe
CNPJ: 35.725.178/0001-84
AV. 08 de Novembro, Centro — Jaguaribe/CE, CEP: 63.475-000
E-MAIL: convale.cpmrs@gmail.com
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