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IMPRENSA ELETRONICA

Lei n? 12.527

A Lei n® 12.527, sancionada pela Presidente da Reptiblica em 18 de novembro de 2011, tem o
propoésito de regulamentar o direito constitucional de acesso dos cidadaos as informagdes
publicas e seus dispositivos sdo aplicaveis aos trés Poderes da Unido, Estados, Distrito Federal
e Municipios.

A publicagdo da Lei de Acesso a
Informacgées significa um importante Atendimento ao Cidadao
passo para a consolidacdo democratica do
Brasil e torna possivel uma maior
participacao popular e o controle social das
acbes governamentais, o acesso da
sociedade as informagdes publicas permite
que ocorra uma melhoria na gestao publica.

Veja ao lado onde solicitar mais
informagoes e tirar todas as duvidas sobre
esta publicacao.

Diario Oficial Eletronico: Agilidade e Transparéncia

Efetivando o compromisso de cumprir a Lei de Acesso a Informacao e incentivando a
participagdo popular no controle social, o Diario Oficial Eletronico, proporciona rapidez no
processo de administracdao da documentagao dos atos publicos de maneira eletronica, com a
seguranca da certificacao digital.

Assim, Gragas ao Diario Oficial Eletronico, todos os atos administrativos se tornam publicos e acessiveis para
qualquer cidadao, de forma rapida e transparente, evitando o desconhecimento sobre as condutas do Poder
Publico.

Um dos aspectos interessantes é a sua divisdo por temas para que a consulta seja facilitada. Assim, o Diario Oficial
é segmentado em partes: emendas constitucionais, leis, decretos, resolugoes, instru¢ées normativas, portarias e

outros atos normativos de interesse geral;
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NORMA INTERNA SI/CDS VELHO CHICO N° 16 DE 09 DE DEZEMBRO DE 2022.

O COORDENADOR DO SERVICO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM
ANIMAL DO CDS VELHO CHICO, resolve:

Art. 1° Estabelecer, na forma do Anexo I, o procedimento de implantacdo do programa
de autocontrole a ser utilizado no ambito do servigo de inspecgdo do Consodrcio Publico de
Desenvolvimento Sustentavel do Velho Chico — CDS VELHO CHICO, em estabelecimentos
registrados sob Servico de Inspecédo Oficial do consoércio.

Art. 2° Esta Norma Interna entra em vigor na data de sua publicacéao.

Fernando Escolastico da Silva Nascimento.

ANEXO | — PROCEDIMENTO DE IMPLANTAGCAO DO PROGRAMA DE AUTOCONTROLE
(ANEXO | — DA NORMA INTERNA SI/CDS VELHO CHICO N° 16 DE 09 DE DEZEMBRO DE 2022)

PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

1. DOCUMENTACAO DE REFERENCIA

Decreto 5.741 de 30 de marco de 2006, que regulamenta os artigos 27-A, 28-A e 29-A da Lei
8.171, de 17 de janeiro de 1991, que organiza o Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade
Agropecuaria — SUASA, Artigo 152;

Decreto 6.348, de 08 de janeiro de 2008, que altera o Artigo 20 do Decreto 5.741/2006,
delegando competéncia ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA - para a
edicdo de atos e normas complementares ao Regulamento;

Instrugdo Normativa no 17, de 06 de marco de 2020 do MAPA;

Portaria no 368, de 04 de setembro de 1997, do MAPA,;

Portaria no 46, de 10 de fevereiro de 1998, do MAPA.

2. OBJETIVOS
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Estabelecer um procedimento operacional padrao que possibilite os estabelecimentos sob
fiscalizagc&o do Servico de Inspecédo Municipal — SIM integrantes do CDS VELHO CHICO, implantar e
executar, de forma compulséria, 0s autocontroles como pré-requisitos para seu registro e
reconhecimento no Servigo de Inspe¢édo Municipal.

Estabelecer um procedimento operacional padréo de Verificag&o oficial dos Autocontroles local

e documental, ao responséavel pelo Servigo de Inspecdo Municipal - SIM.

3. APLICACAO
Este procedimento aplica-se a todas as empresas do SIM e ao fiscal do Servico de Inspecado
Municipal — SIM.

4. DEFINICAO

Programas de Autocontrole — PAC’s: Usados para se ter um controle do processo de producéo. E
um procedimento que fundamenta-se na inspec¢éo continua e sistematica de todos os fatores que, de
alguma forma, podem interferir na qualidade higiénico-sanitaria dos produtos expostos ao consumo da
populacdo. S&o programas descritos pelo estabelecimento com o objetivo de esclarecer a forma para
garantir o cumprimento das BPFs, além de outros controles necessarios para cada tipo de
estabelecimento. Os PACs sao instrumentos de gerenciamento de todo o processo de producao

voltado para a qualidade.

5. USUARIOS PRINCIPAIS

Responsavel pelo estabelecimento, responsavel técnico e responsavel pelo SIM.

6. PROCEDIMENTO

6.1 Implantacéo dos programas de autocontrole pelos estabelecimentos

Os autocontroles compreendem as Boas Préticas de Fabricacdo — BPF, Procedimentos Padronizados
de Higiene Operacional — PPHO e a Andlise de perigo e pontos criticos de controle — APPCC.

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

Autocontrole, que devem ser submetidos rotineiramente a verificagdes, avaliagdes e revisbes, a saber:
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Cadigo Programas de Autocontrole

1 Manutencéo (Equipamentos, instalacfes e
utensilios em geral; lluminagéao; Ventilagao;
Aguas Residuais; Calibracéo 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 — Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle;

10 Anédlises laboratoriais;

11 Controle de formulacéo de produtos e
combate a fraude;

12 Rastreabilidade e recolhimento;

13 Bem-estar animal;

14 Identificag@o, remocgéo, segregacao e
destinacéo do material especificado de
risco (MER).

As agroindustrias que buscar integracdo ao SISBI devem desenvolver e implantar todos os
autocontroles descritos acima, ja para aquelas que buscam possuir apenas o Servigo de Inspecao
Municipal (SIM), devem desenvolver e implantar os autocontroles numero 2, 3, 4, 5, 7, 8, 10 e 12, nos
casos de Estabelecimentos de abate, também o nimero 13.

Esses autocontroles devem constar em documentos que expliquem como séo realizados os
procedimentos de recepcdo e acondicionamento, processamento, manipulacdo, fabricagao,

conservagao, guarda, estocagem e transporte, de matérias-primas, ingredientes, embalagens e
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produtos, quais os cuidados ha manutencgdo de instalagdes, maquinas, equipamentos e utensilios, dos
vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias, da iluminacao e da ventilagdo, como é realizado o controle
da agua de abastecimento da industria, os cuidados com as aguas residuais, os procedimentos para
o controle de pragas, da limpeza e sanitizagdo, assim como para o controle da higiene, dos habitos
higiénicos, da saude e dos treinamentos dos operarios.

Também devem ser contemplados os procedimentos sanitarios das operacdes, 0s
procedimentos padronizados de higiene pré e operacional, a forma em que sao realizados os controles
das temperaturas dos ambientes e dos processos, 0 controle das calibragcbes e afericdes dos
equipamentos de monitoramento dos processos, dos laboratdrios e das analises laboratoriais, das
formula¢des dos produtos e do Programa de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, quando
for o caso.

Devem ser descritas as frequéncias de monitoramento e como os mesmos séao feitos, quais as
atitudes a serem tomadas quando ocorrerem desvios dos limites, condi¢des e situacdes aceitaveis e
gquem s8o 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 a acéo/atividade, qual ou quais as pessoas envolvidas e
responsaveis por elas, como serao realizadas, em quais locais e em que tempo/etapa do processo
produtivo/industrial. Devem ser criados formularios ou planilhas de controles para uso nas verificacdes
e monitoramentos. Os erros feitos durante o seu preenchimento devem ser corrigidos de forma que o
Servico de Inspecéo 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. Quando houver mudancas estruturais, operacionais ou de fluxograma, o

PAC devera ser atualizado.
7. ELEMENTOS DE CONTROLE

7.1 MANUTENCAO

» Equipamentos, instalagdes e utensilios em geral
* [luminacao

* Ventilagao

« Aguas Residuais

» Calibragao e afericdo de instrumentos

7.1.1 Equipamentos, instala¢cdes e utensilios em geral
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Objetivo geral

Avaliar se as instalacfes, equipamentos e seus utensilios foram localizados, projetados e
construidos de forma a permitir a facil manutencao e higienizacdo, e funcionam de acordo com o uso
pretendido e de forma a minimizar a contaminagcdo cruzada, e se estdo em condi¢cdo sanitaria de
operagao.

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

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

Descrever como € a instalacdo 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 mdos ou método de secagem alternativo, assim como
detergente e sanitizante apropriados para as maos devendo ser mantidos nas condicdes mais
rigorosas de higiene. A lavagem das maos e antebracos é compulséria quando da saida de vestiarios,
sanitarios e mictorios 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
contaminacgdes quando esses locais forem utilizados.

Avaliar se os acessos as areas industriais, h& instalagdo de barreiras sanitdrias em namero
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 calgcados, denominada lava
botas, torneira, pia e dispositivo com detergente para a lavagem das maos e antebracos e também
dispositivos com toalhas de papel néo reciclavel e com desinfetante para a secagem e sanitizacdo das
mé&os e antebracos. Todas as torneiras devem ter mecanismo de fechamento que néo utilize as méos.
Avaliar se existem cestos com tampas articuladas e de abertura e fechamento também ndo manual
para o depdsito das toalhas de papel nao reciclado utilizadas. As barreiras sanitarias devem ser
instaladas em locais estratégicos, de forma que as pessoas, quando acessarem as areas industriais,

sejam obrigadas a higienizarem os cal¢cados, as maos e antebracos.
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Objetivos especificos minimos a serem abordados
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
areas internas e externas;
Descrigao dos controles dos tipos de manutengao (preventiva e corretiva);
Descricao da frequéncia de monitoramento;
Descricdo dos métodos de controle utilizados para a manutengao, organizagao, higienizagao e

funcionalidade das instala¢gdes, equipamentos dos vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias

7.1.2 lluminacéao

Objetivo geral

Avaliar se a manutengéo e a funcionalidade da iluminacdo de todas as areas industriais
apresentar-se iluminadas e com intensidade adequada, verificando se nas éareas de recepcéo,
processamento, manipulacdo, armazenamento e inspe¢cdo de matérias-primas e produtos e em todos
os locais onde sédo executados procedimentos de limpeza e sanitizagcéo de instalagdes, equipamentos
e utensilios, é possivel realizar a avaliagcdo da eficiéncia dos procedimentos de higienizagdo. Avaliar
se a intensidade da luz permite a visualizagdo de contamina¢des nas matérias-prima, 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 disposicao das lampadas deve ser de maneira tal que ndo ocorram areas de
sombreamento. Avaliar se todas as luminarias sao providas de protetores contra quebra de lampadas.
Avaliar se os setores do estabelecimento dispde de iluminacdo natural ou artificial com intensidade
suficiente, de acordo com a natureza da operacdo, inclusive nos pontos de inspecao.

Objetivos especificos minimos a serem abordados:

Descri¢ao da intensidade (em lux) da iluminagéo, frequéncia, modo de avaliacdo e forma de
protecao das luminarias de todos os setores;

A indUstria devera possuir iluminacdo de acordo com 0s parametros preconizados nas

legislacdes e normas complementares.

7.1.3 Ventilacéao

Objetivo geral

Avaliar se as instalacbes sao construidas e mantidas de maneira que ocorram as menores
variacdes possiveis de temperatura e umidade entre elas, e quando isto ndo for possivel, que no

ambiente industrial existem mecanismos de controle da formacdo de condensacéao, neve e gelo.

BR 430, Trevo da saida para Paratinga - Shangri-la, Bom Jesus da Lapa - BA, 47600-000.

Este documento foi assinado digitalmente por PROCEDE BAHIA Processamento e Certificagédo de Documentos Eletronicos LTDA as 14:53 horas do dia 12/12/2022.
Para verificar as assinaturas clique no link: http://www.procedebahia.com.br/verificar/7994-7A80-B781-3221-5D2D ou utilize o cddigo QR.




CDS + VELHO CHICO

DS e

Consdrcio de Desenvolvimento Sustentavel do Velho Chico

Avaliar se os setores do estabelecimento dispde de ventilagdo natural ou mecéanica de forma a
minimizar a contaminac¢ao por meio do ar, controlar a temperatura ambiente, umidade e os odores que
possam afetar os produtos de origem animal, impedir que o ar flua de areas contaminadas para areas
limpas, bem como impeca a formacao de condensacéo.

Controlar o excesso de umidade, que se apresenta como vapor, condensacoes e formagao de
gelo que podem propiciar odores indesejados, assim como condi¢cdes ambientais insalubres das
dependéncias industriais. A formacéo 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

Descricdo dos métodos utilizados para prevencédo e controle visando evitar a formacdo de
condensacao, incluindo quando aplicavel, presenca de cortinas de ar ou cortinas de plastico (PVC
transparente), exaustores;

Descricdo da previsdo da formacgéo de vapores, condensacdes e gelo e se ha controle para
evitar alteragdo das matérias-primas e produtos, contribuindo para a contaminagao cruzada, de forma
a garantir que matérias-primas e produtos ndo sofram alteracbfes e que 0s ambientes sejam

conservados livres de condi¢8es insalubres.

7.1.4 Aguas residuais

Objetivo geral

Avaliar se a direcdo do sistema de escoamento permite caimentos adequados dos pisos, de
canaletas e tubulacbes se possuem dimensfes apropriadas e identificadas para sua conducéo,
evitando empogamentos e seu cruzamento com a rede de agua de abastecimento. Descrever como &
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 eventuais refluxos de agua que possam contaminar
a rede de abastecimento de 4gua potavel. Avaliar se nos locais onde ha descarga de agua e de outros
liquidos, é dada atencao especial aten¢do a drenagem dos mesmos, evitando a formagao de condi¢ces
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 prevencao e controle visando evitar a formacédo de

agua residuais, presenca de residuos solidos e o refluxo de gases no piso e nos equipamentos.
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7.1.5 Calibracéo e afericdo de equipamentos
Objetivo geral

Descrever o procedimento de calibracdo e o ajuste dos instrumentos a padrfes reconhecidos
e referenciais, servindo os instrumentos calibrados, como referéncia para proceder-se a afericao.
Manter os certificados de calibragdo atualizados, enviando todos os equipamentos e instrumentos para
instituicdes habilitadas por 6rgaos oficiais para proceder a calibracao.

Avaliar se nas situagcdes em que ndo ha necessidade do envio a outra instituicdo, os
instrumentos/equipamentos estdo sendo calibrados por pessoas treinadas e responsaveis por tais
procedimentos, devendo as mesmas registrar suas acdes em planilhas especificas para o controle da
calibracéo.

Descrever o procedimento de afericdo periédica 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 acgdes corretivas se durante a afericao for verificada diferenca de mensuracéo
entre o calibrado e o aferido, deve-se registrar em planilha prépria o fator de correcéo, de forma que o
processo seja controlado de maneira adequada e quando possivel ou necessario, proceda-se a
substituicdo do instrumento/equipamento.

Descrever os procedimentos pelos quais 0s estabelecimentos procedem as calibracdes e
afericbes dos instrumentos, equipamentos e outros dispositivos de controle de processo, assim como
suas frequéncias.

Avaliar se os instrumentos estdo identificados através de etiquetas, ou de outra maneira, de
forma que seja possivel relacionarem os instrumentos com as areas ou aparelhos, ou ainda, com os
processos em que 0s mesmos sado 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 calibracdo.
Ainda, na etiqueta ou na forma de identificacdo que a substituir, deve constar a assinatura do
responséavel pela afericdo ou calibracdo.

Objetivos especificos minimos a serem abordados

Descricao e identificacdo de todos os instrumentos de controle utilizados, as respectivas faixas

de uso e a frequéncia de afericdo e calibracdo; Descricdo das frequéncia dos monitoramentos.
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7.2 AGUA DE ABASTECIMENTO
Objetivo geral

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

Avaliar a disponibilidade de agua potavel para o desenvolvimento de suas atividades, com
instalacbes adequadas para seu armazenamento e distribuicdo. Observando se dispdem de agua em
quantidade e qualidade suficiente as suas necessidades de limpeza e sanitizacdo, também para o
preparo de soluc¢des utilizadas nos processos produtivos e nas andlises laboratoriais de controle de
processos, devendo ainda, atender a legislag&o vigente que rege o assunto.

Avaliar a potabilidade da agua 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 estabelecimentos devem analisar agua coletada
no ponto de entrada dos reservatorios.

Avaliar o tipo de fonte de agua de abastecimento, se fonte prépria (manancial de superficie e
/ou subterrdneo) ou rede publica. Neste caso, deve-se conhecer a bacia de captacdo da agua,
identificando-se possiveis fontes causadoras de poluicdo, como outras industrias, atividades agricolas
e 0 consequente uso de agrotoxicos, etc. Com base nessas informagdes, a empresa determina a
frequéncia das andlises de controle e seu monitoramento. Quando a origem da agua € a rede publica
de abastecimento, por sofrer tratamento em estacgédo prépria a finalidade, os estabelecimentos devem
dar atencdo ao seu armazenamento e distribuicdo, procurando identificar falhas que possam levar a
sua contaminacdo. 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 sonoro e/ou
visual. Avaliar a frequéncia da realizacdo de andlises da dgua de abastecimento como parte de seus
autocontroles. A quantidade de cloro e pH deve ser de acordo coma legislagéo vigente. Para evitar
possiveis acimulos de contaminagdes nos locais onde a agua fica estagnada deve ser avaliado se a
rede hidraulica, é projetada, construida e mantida de forma a ndo apresentar pontos de pressao

negativa no sistema, evitando-se a entrada de contaminac¢des por sucgdo quando da ruptura de
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tubulacbes. Nos casos em que isso seja impossivel, devem ser instalados dispositivos eliminadores

de vacuo, mantendo a pressao interna das tubulagcées sempre positiva.
Objetivos especificos minimos a serem abordados

Descricdo dos métodos utilizados para o controle da agua e o tipo de fonte de agua de
abastecimento;

Descricao da Identificacdo de todos os pontos de agua do estabelecimento, estabelecendo a
frequéncia da cloracéo, afericao do cloro livre e pH;

Descricdo da periodicidade do envio de amostras de agua de abastecimento para andlise
microbiolégica.

7.3 CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS
Objetivo geral

Evitar a formacdo de condi¢cdes que favoregcam o desenvolvimento/alojamento de insetos e
roedores, além de evitar que tais pragas tenham acesso as areas industriais.

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

Avaliar se as armadilhas para atrair insetos estao instaladas em locais que nao sejam visiveis
desde as areas externas das indUstrias, ndo sendo recomendada sua instalagdo nas dependéncias

em que sejam manipulados ou armazenados matérias-primas, ingredientes, embalagens e produtos.
Objetivos especificos minimos a serem abordados

Monitoramento do ambiente interno e externo visando identificar condicbes favoraveis ao
abrigo ou proliferacéo de pragas;
Descri¢ao das armadilhas (portas iscas, iscas luminosas, entre outros) e barreiras fisicas contra
0 acesso de pragas instaladas no estabelecimento;
Mapa de iscas (porta iscas numerados com mapa de armadilhas e layout da empresa);
Frequéncia do monitoramento do controle;
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Descri¢do dos produtos quimicos utilizados no estabelecimento devidamente registrados em
6rgdo competente, constando indicacdo de uso. Caso a empresa possua prestacdo de servico

terceirizado, a mesma devera apresentar a descricdo no préprio manual.
7.4 HIGIENE INDUSTRIAL E OPERACIONAL
Objetivo geral

Descrever os procedimentos padronizados de higiene operacional - PPHO de forma a
estabelecer uma rotina de acgBes para evitar a contaminagcdo direta ou cruzada e alteracdes
indesejadas nas matérias-primas e produtos, preservando suas qualidades originais antes, durante e
depois das operag¢des industriais.

Evitar qualquer tipo de contaminacdo 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 os
riscos de contaminagdes e garantindo a inocuidade de suas matérias-primas e produtos, através de
procedimentos pré-operacionais de limpeza e sanitizacao.

Descrever como é o controle do monitoramento dos procedimentos padronizados de higiene
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 almoco ou troca de turno de trabalho.

Objetivos especificos minimos a serem abordados

Descricao e frequéncia de como séo limpos e desinfetados todos o0s setores, equipamentos e
utensilios;

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

Os produtos quimicos e utensilios utilizados na limpeza e desinfec¢cao devem ser controlados,
devidamente identificados e guardados em local adequado, fora das areas de manipulacdo de

alimentos;
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Os procedimentos de higienizacdo descritos no programa devem prever a metodologia
empregada e suas etapas, material utilizado, tempo de contato, tipo e concentragcdo dos agentes

sanitizantes.

7.5 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
producao, além disso, sempre que necessério, realizem a lavagem das maos e antebracos, que deve
ser seguida da desinfeccdo dos mesmos. Para isso, em cada local citado, devem estar instaladas
torneiras e pias com detergente e desinfetante, em namero suficiente, devendo elas estar posicionadas
estrategicamente.

Avaliar se na lavagem as maos sdo lavadas minuciosamente, prevendo-se situagdes em que
seja necessario o uso de luvas. Quando do uso destas, além das méaos e antebragos, também elas
devem ser objeto de lavagem e higienizacdo. Todas as pessoas, que de uma forma ou outra, estejam
envolvidas na recepc¢ao, processamento, industrializacéo, transformacgao, embalagem, armazenagem,
carregamento e transporte, assim como as superficies que entram em contato com matérias-primas e
produtos de origem animal, devem sofrer higieniza¢cdes adequadas de forma a nédo 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 contaminacdes 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
necessidade e naqueles casos em que ocorra a contaminagcdo do mesmo, de forma a evitar a
contaminacdo cruzada com matérias-primas, embalagens e produtos. Nas ocasides em que outros
dispositivos precisam ser utilizados para evitar essa contaminacdo, como por exemplo, 0 uso de
aventais, deve haver essa previsdo nos autocontroles. Nos casos em que um mesmo operario, quando
factivel, trabalhe numa &rea suja e numa area limpa, como, por exemplo, recepcédo e producao, a troca
de uniformes é imprescindivel, cada vez que o mesmo entre na area de produc¢ao, assim sendo para
a lavagem e sanitizacdo das maos e antebragos.

Avaliar a salude dos operérios, devendo os mesmos sO serem admitidos dentro das &reas de
manipulacdo de matérias-primas e produtos, depois da apresentacdo das carteiras de salde, que
devem estar totalmente preenchidas, datadas, assinadas pelos funcionéarios, 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, lesbes purulentas, ou
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quando o operério for portador inaparente ou assintomético de doenca ou agente causador de
toxiinfecgdes, ou outra fonte de contaminacgao, que possam causar risco a saude, deve ele ser afastado
da funcédo até enquanto o risco persista. Os documentos de controle da saude dos operéarios devem
estar a disposicdo do SIM, devendo os estabelecimentos ter planilhas de controle, onde conste a
relacdo dos funcionérios, a data de renovacédo 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
verificagbes dos autocontroles e de seus registros, na tomada de decisdes quando da ocorréncia de
desvios dos programas, assim como para que tenham ciéncia de sua importancia para o cumprimento
das metas. Devem ser previstas simula¢cfes de execucdo de monitoramentos, verificagcdes 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

Descricdo das boas praticas de manipulacédo e fabricacdo pelos manipuladores, abordando
correta higienizacdo de méaos e antebracgos, luvas, botas e uniformes; Descricdo dos uniformes:
composicao, cor (setor/funcdo), 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 areas de manipulacdo; Prever medidas que possam reduzir risco de
contaminacao direta e/ou cruzada dos alimentos, quando na ocorréncia de doencgas, leses, ou em
casos de portadores de agentes de toxinfecgbes alimentares, estabelecimento de normas sanitarias
para colaboradores e visitantes;

Capacitagdo sobre procedimentos de boas praticas de manipulagdo e fabricacdo, habitos
higiénicos, monitoramentos e das verificagdes dos autocontroles e de seus registros previsto em

cronograma.

7.6 PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS — PSO

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

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

Manter as matérias-primas e produtos de origem animal protegidos de qualquer tipo de
alteracbes durante as recepgdes, O0s processamentos, manipulagdes, armazenamentos,
carregamentos, transbordos e transportes, devendo esses itens constar nos autocontroles dos
estabelecimentos. Avaliar se na recep¢ao das matérias-primas existem cuidados para que as mesmas
ndo sejam contaminadas e se as matérias-primas e produtos sdo separados entre eles de forma
correta e de acordo com sua hatureza, temperatura e embalagens e se sao identificados.

Estabelecer procedimento de prevencao quando durante as manipulacdes e processamentos
ocorrerem contaminagfes cruzadas, evitando acimulos 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¢cdes 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, os coadjuvantes de
fabricacdo e outros similares utilizados pelas indulstrias, sdo seguros, isto €, atdoxicos e
comprovadamente efetivos nas condi¢cdes de uso, devendo eles, serem utilizados, preparados e
armazenados de maneira que ndo sofram alteracdes nas suas condi¢cfes ideais de uso, nao alterem
matérias-primas e produtos e ndo gerem situagdes que possam comprometer as boas condi¢des

higiénico-sanitarias das operagdes.
Objetivos especificos minimos a serem abordados
Descricdo dos métodos utilizados para controlar os procedimentos sanitarios operacionais —

PSO;

Descricado das frequéncias de monitoramentos;
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Capacitagéo sobre procedimentos sanitarios operacionais, monitoramentos e das verificacdes

dos autocontroles e de seus registros previsto em cronograma.
7.7 CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGEM

Objetivo geral

Documentar os procedimentos de controle na recepcdo 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 situagBes de risco de contaminacao
cruzada, sendo esses itens também aplicaveis aos ingredientes e aos materiais das embalagens e
rotulagem, quando for o caso.

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

Manter controle da manutencdo das embalagens, identificando situa¢cdes em que elas possam
sofrer contaminagdes fisicas, quimicas e/ou biolégicas, devendo manté-las em local limpo, seco,
protegido de poeira, insetos, roedores, e de outras pragas, ou outras situagbes que possam gerar
contaminacgdes cruzadas ou alteracfes das matérias-primas, ingredientes e produtos.

Manter as embalagens que entram em contato direto com os produtos armazenadas em local
separado, de forma isolada e mantidas dentro de suas embalagens originais, protegidas de possiveis
contaminag¢des ambientais. As embalagens danificadas, perfuradas, rasgadas ou que de outra forma
se apresentem inadequadas para uso, devem ser inutilizadas. As embalagens secundéarias 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 condicbes que possam ocasionar contaminagdes e/ou
alteragcGes nas suas caracteristicas originais. Os ingredientes devem ser registrados ou dispensados
de registro, ainda, deve existir indicacdo de 6rgao oficial competente que respalde seu uso nas
condi¢bes indicadas pelos estabelecimentos em seus autocontroles. Os estabelecimentos que
recebem leite como matéria-prima devem cumprir o que determina a Instrugcdo Normativa no 77, de 26

de Novembro de 2018, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, ou outras normas que
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venham a substitui-la. Descrever o plano de qualificacdo de fornecedores de leite e/ou Manual de
qualidade do leite, dependendo do tipo do estabelecimento, com critérios para selecdo e destinagao
da matéria prima de acordo com a legislacdo vigente, entre outros itens descritos na norma e em oficios
internos. Descrever os procedimentos de rastreabilidade dos produtos, permitindo a recuperacéo do
histérico, da aplicagdo ou da localizagdo de uma atividade, ou um processo, ou um produto ou uma
organizacdo, por meio de informacgfes 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 producéo e distribuicdo. 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-prima ndo autorizadas ou habilitadas para determinado produto ou mercado. Rastrear
€ manter 0s registros necessérios para identificar e informar os dados relativos a producgéo, a origem
e ao destino de um produto, podem ser utilizados os modelos de planilhas de controle de recepcao de
matéria prima, producéao e expedicao (Anexo | da Norma Interna SI/CDS VELHO CHICO N° 06/2022).

Objetivos especificos minimos a serem abordados

Descricdo dos critérios utilizados para sele¢céo dos fornecedores e cadastro de fornecedores
atualizados;

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

Descrigcdo do modo de armazenamento;

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

Controle de estoque;

Descricao dos métodos de rastreabilidade;

Descri¢cao das frequéncia dos monitoramentos.
7.8 CONTROLE DE TEMPERATURAS

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

Manter a temperatura ambiente controlada, para que ndo ocorram alteracdes nas

matérias primas, ingredientes e produtos, como € o caso do descongelamento das carnes.

Nas situacfes em que ndo existam equipamentos para registro constante das temperaturas,
as mesmas devem ser controladas através de verificacdes/inspecbes frequentes e consequentes
registros de seu controle.

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

Estabelecer os mecanismos de controle da variacdo das temperaturas e mecanismos para
identificar quando os mesmos néo estejam funcionando de forma correta, de maneira que possam ser
tomadas medidas corretivas o mais rapido possivel, evitando situa¢cdes que permitam altera¢cfes nas

matérias primas, ingredientes e produtos.

Objetivos especificos minimos a serem abordados
Descricao de todos os ambientes, equipamentos, operacdes e produtos/ matérias-prima que
necessitem do controle de temperatura;
As temperaturas devem estar de acordo com as legisla¢fes vigentes;
Estabelecimento de frequéncia de todas as mensuragdes de temperaturas relacionadas ao
controle do processo em todas as suas etapas;

Descri¢cado das frequéncia dos monitoramentos.
7.9 ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE-APPCC

Objetivo geral

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

Estabelecer procedimentos de verificagdo dos Pontos Criticos de Controle —PCC.

Baseia-se na prevencéo, eliminacdo ou reducédo dos perigos em todas as etapas da cadeia

produtiva.

Constitui-se de sete principios basicos, a saber:
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. identificac&o do perigo;

. identificacdo do ponto critico;

. estabelecimento do limite critico;
. monitorizagao;

. acdes corretivas;

o O~ W N P

. procedimentos de verificagao;

7. registros de resultados.

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

para cada industria e cada produto.

Objetivos especificos minimos a serem abordados:
Descricdo do desenvolvimento das etapas para elaboracdo e implantacdo do plano APPCC,

conforme Portaria n° 46, de 10 de Fevereiro de 1998 ou outra legislagdo que venha a substitui-la.

7.10 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. Manter o plano de
amostragem atualizado, descrevendo quais as andlises 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 identificagcdo de resultados ndo conformes nessas andlises, tudo isso de acordo com a
legislacdo em vigor.

Realizar andalises nos préprios estabelecimentos, como € 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 relacionados a conduta dos laboratoristas, ao descarte de amostras,
de reagentes, de utensilios e equipamentos de uso Unico, os registros e as frequéncias dos
treinamentos de todos os envolvidos nesse setor e suas reciclagens, assim como os registros das

andlises realizadas. No manual de bancada devem ser descritos os procedimentos de analise no
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controle da inocuidade das matérias primas, ingredientes e produtos, devendo também contemplar os
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 descritos de como
serdo rastreados e recolhidos, constando as seguintes diretrizes: os funcionarios devem ser
capacitados para sua execucao; prever simulacdo de recall; procedimentos a serem seguidos para o
rapido e efetivo recolhimento do produto; a forma de segregacdo dos produtos recolhidos e sua

destinacéo final.

Objetivos especificos minimos a serem abordados
Descricdo dos produtos registrados e matérias primas e os tipos de andlises a serem

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

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

Cronograma de coleta de amostras;

Acdes a serem adotadas frente a relatérios de ensaios ndo conformes;

Descrever método de recolhimento e destinagéo dos produtos, prevendo simulagdes de recall.

7.11 CONTROLE DE FORMULAGAO DOS PRODUTOS E COMBATE A FRAUDES

Objetivo geral

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

Elaborar os produtos de acordo com os memoriais descritivos aprovados e manter os produtos
fabricados de acordo com as formula¢fes aprovadas

Determinar o modo de controle sobre as formulagdes a fim de se obter produtos de acordo com
a composicdo aprovada no memorial descritivo de rotulagem, atendendo aos padrdes de identidade e

qualidade, prevenindo a fraude econémica.
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Objetivos especificos minimos a serem abordados:
Descrigao dos produtos formulados indicando quantidade da matéria prima, ingredientes e
aditivos que o compde, bem como planilhas de controle de pesagem; Descricdo das frequéncia dos

monitoramentos, devendo este ser por lote.
7.12 RASTREABILIDADE E RECOLHIMENTO

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

ingredientes utilizados em seus processos, seja do produto final.

Objetivo especificos minimos a serem abordados:
Os procedimentos devem assegurar que é possivel localizar seus produtos em qualquer fase
do processamento ou ainda em caso de ndo conformidade detectada que motive o recolhimento, quais

acodes poderdo ser tomadas e qual a destinagéo dos produtos recolhidos.
7.13 BEM ESTAR ANIMAL

Objetivo geral

Estabelecer condigcbes que evitem o sofrimento desnecessario dos animais destinados ao
abate.

Estabelecer os procedimentos adotados referente ao transporte, desembarque, lotacao,
descanso, conduc¢do, imobilizacdo/ contencdo, insensibilizacdo, sangria, escaldagem/ esfola que

atendam a legislagéo pertinente.

Objetivos especificos minimos a serem abordados:
Descricdo dos procedimentos de transporte, desembarque, lotacdo, jejum, descanso,
conducao, imobilizag&o/ contencéo, insensibilizacdo, sangria, escaldagem/ esfola;

Descricdo das frequéncia dos monitoramentos.
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