INSTRUCAO NORMATIVA N° 04, DE 18 DE JULHO DE 2023.

Estabelece os Programas de Autocontrole (PAC)
minimos a serem descritos, implantados,
monitorados e verificados pelos estabelecimentos
registrados no Servico de Inspe¢éo Municipal.

Considerando a responsabilidade dos estabelecimentos de manter a inocuidade, a
identidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos com o desenvolvimento, implantacéo e
monitoramento dos programas de autocontrole;

Considerando a adocdo de um modelo de inspe¢do sanitaria baseando-se em controle de
processos, fundamentando-se na inspecdo continua e sistematica de todos os fatores que, de
alguma forma, podem interferir na qualidade higiénico-sanitaria e tecnolégica dos produtos de
origem animal entregues para o consumo da populagdo, acompanhando os avancos da legislacéo
no tocante as responsabilidades dos fabricantes;

Considerando os estabelecimentos do Municipio de Boqueirdo do Ledo, com vistas ao
reconhecimento de equivaléncia ao Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuéria/
Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal- SUASA/SISBI-POA, pelo
Ministério da Agricultura e Pecuéria.

O Secretario Municipal da Agricultura e Meio Ambiente do Municipio de Boqueirdo do
Ledo, no uso das atribuigcdes que Ihe sdo conferidas pelo Art. 53, da Lei Organica Municipal e o
Coordenador do Servico de Inspecdo Municipal, tendo em vista ao disposto no Art.68 do Decreto
Municipal 2352 de 02 de fevereiro de 2023, resolvem:

Art.1° A elaboracdo e a implantagdo dos Programas de Autocontrole sdo de
responsabilidade dos estabelecimentos de produtos de origem animal, devendo seguir as normas e
regulamentos técnicos pertinentes.

81° Os programas devem refletir a realidade dos estabelecimentos e serem ajustados as
particularidades de cada processo;



82° Os programas descritos deverdo ser completos, contendo a descrigdo dos processos, a
definicdo de quais sdo os dados a serem monitorados, a descricdo dos limites criticos destes,
permitindo a identificacdo de desvios, a descri¢cGes das agOes preventivas e corretivas, para 0s
casos que os limites forem ultrapassados (desvios), e a descricdo de como verificar a efetividade
da acéo corretiva;

83° Devem contemplar todos os procedimentos descritos e os formulérios/planilhas para
monitoramento, que devem conter todos 0s campos para 0s registros necessarios;

84° Os registros gerados na verificacdo dos programas de autocontrole deverdo ficar
arquivados na empresa e disponiveis para que sejam auditados pelo servigo oficial sempre que
solicitado;

85° O plano escrito dos programas de autocontrole devera ser aprovado, datado e assinado
tanto pelo responsavel legal quanto pelo responsavel técnico do estabelecimento, que se tornardo
0s responsaveis ela sua implementacéo;

86° Inclui-se nas responsabilidades mencionadas no caput deste artigo o treinamento e
capacitacdo de pessoal; a conducdo dos procedimentos das operacdes de manipulacdo de
alimentos; a monitorizagao e verificagdo dos procedimentos e de sua eficiéncia; e a revisao das
acOes corretivas e preventivas em situacdes de desvios e alteracdes tecnoldgicas dos processos
industriais.

Art.2° O Manual de Boas Praticas de Fabricacdo do estabelecimento deve conter
inicialmente no minimo os seguintes Programas de Autocontrole:

I.  Manutencéo (incluindo iluminacgdo, ventilacdo, aguas residuais e calibracéo);
II.  Agua de abastecimento;

I11.  Controle integrado de pragas;

IV. Higiene industrial e operacional;

V. Higiene e Habitos Higiénicos dos Funcionarios;

VI.  Procedimentos sanitarios operacionais (PSO);

VII.  Controle da matéria-prima (inclusive aquelas destinadas ao aproveitamento
condicional), ingrediente e material de embalagem;
VIIl.  Controle de temperatura

IX. Bem-estar animal;



X. ldentificagdo, remocéo, segregacao e destinacdo do Material Especificado de Risco
(MER).

81° Para a obtencdo do Titulo de Registro deverao estar previstas, no minimo, as planilhas
de autocontrole relativas aos itens de | a VI do artigo anterior, com prazo de 3 meses para
descricdo e implantacdo dos demais itens.

82° Os itens IX e X do Art. 3° serdo obrigatorios em estabelecimentos de inspecéao
permanente;

83° Os demais PAC descritos no Art. 3° deverdo estar descritos e implementados por todos
0s estabelecimentos registrados no Servigo de Inspe¢do Municipal dentro de 2 anos.

Art.3° Ficam estabelecidos os Programas de Autocontroles minimos obrigatérios para a
implantacdo nos estabelecimentos com vistas a obtencdo/manutengéo a adeséo ao SISBI-POA.

I.  Manutencéo (incluindo iluminacéo, ventilacdo, &guas residuais e calibracao);
Il.  Agua de abastecimento;

I1l.  Controle integrado de pragas;

IV. Higiene industrial e operacional;

V. Higiene e Habitos Higiénicos dos Funcionarios;

VI.  Procedimentos sanitarios operacionais (PSO);

VIIl.  Controle da matéria-prima (inclusive aquelas destinadas ao aproveitamento
condicional), ingrediente e material de embalagem;
VIII.  Controle de temperatura;

IX.  Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC);
X. Analises laboratoriais;
Xl.  Controle de formulacdo de produtos e combate a fraude;

XIl. Rastreabilidade e recolhimento;
XIll.  Bem-estar animal;
XIV. ldentificacdo, remocdo, segregacéo e destinacdo do Material Especificado de Risco
(MER).

Paragrafo unico. Os itens Xl e XIV s6 serdo obrigatorios em estabelecimentos de
inspecao permanente.



Art.4° A verificagdo do cumprimento dos programas de autocontroles sera realizada pelo
Médico Veterinario do Servico de Inspecdo Municipal, e se dara por meio de avaliacdo in loco
e/ou documental.

Art.5° Todos os elementos de autocontrole contidos nesta Instrugcdo Normativa devem ser
verificados pelo Servigo de Inspecdo Municipal no minimo uma vez por ano.

Art.6° Os estabelecimentos devem ser notificados oficialmente das ndo conformidades
constatadas por meio de uma via dos formularios correspondentes estabelecidos pelo SIM, sem
prejuizo das acgdes fiscais e medidas cautelares adotadas de acordo com o previsto na legislacéo
vigente.

Art.7° Fica estabelecido o prazo de 10 (dez) dias para apresentacdo do Plano de A¢do com
medidas corretivas e preventivas, pelo estabelecimento, frente as ndo conformidades notificadas,
conforme formulario estabelecido pelo SIM.

Art.8° Serdo adotados os modelos de formulérios, as frequéncias e as amostragens minimas
a serem utilizadas na inspecdo e fiscalizacdo, para verificacdo e supervisdo oficial dos
autocontroles implantados e implementados pelos estabelecimentos de produtos de origem animal
registrados ou relacionados junto ao Servigo de Inspecdo Municipal, bem como o manual de
procedimentos, estabelecidos nos Anexos desta Instrucdo Normativa.

Art.9° Os estabelecimentos registrados no Servico de Inspecédo Municipal de Boqueirédo do
Ledo, terdo o prazo estabelecido no Art.2° para descrever e implantar o Manual de Boas Praticas
de Fabricagdo com todos os PAC minimos descritos nesta Norma.

Art. 10° O ndo cumprimento das determinagcOes estabelecidas por esta Instrucdo
Normativa, implicard na aplicacdo de san¢des administrativas previstas na legislacdo, sem
prejuizo das demais san¢des civis e penais cabiveis.

Art.11° Esta Instrucdo Normativa entrara em vigor na data de sua publicacdo. Revogam-se
disposicdes contrarias, em especial Decreto Municipal N° 1972, de 06 de setembro de 2018 e a
Lei Municipal N° 1766 de 05 de setembro de 2018.

Boqueirdo do Ledo, 18 de Julho de 2023.



Jocemar Barbon
Prefeito Municipal de Boqueirdo do Leéo
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ANEXO |

Manual de procedimentos de verificacao oficial dos programas de autocontrole dos
estabelecimentos registrados no SIM

1. Introducéo

As atividades realizadas pelo Servigo de Inspecdo Municipal compreendem a inspecao
tradicional e a verificacdo oficial dos autocontroles. Para a aplicacdo do previsto neste
Manual, quando abordada a verificagdo oficial dos programas de autocontrole, devem ser
excluidos os procedimentos da inspecdo tradicional, tais como: ante mortem, post mortem,
coleta de amostras, a reinspecdo, 0s procedimentos de registros ou relacionamento de
estabelecimentos (projetos e afins), o registro de produtos verificacdo oficial de planos de
acdo, e a adocao de agdes fiscais.

Desta forma, a inspecdo tradicional e a voltada para a verificacdo oficial dos autocontroles
devem ser equacionadas, a fim de manter o equilibrio das acdes de inspecéo e fiscalizacdo de
produtos de origem animal.

2. Frequéncia das verificagdes oficiais dos autocontroles

Os estabelecimentos estdo classificados em razdo da frequéncia de verificagcdo oficial dos
autocontroles, indicando os respectivos modelos de formularios utilizados estdo descritos na
tabela abaixo:

Descricdo Modelo de formulario
Estabelecimentos sob carater de inspecéo Anexo Il- parte 1 e I
permanente
Estabelecimentos sob carater de inspecéo Anexo IlI- parte I, 11
periodica

Os estabelecimentos com inspecao sob carater permanente, possuem a inspecéo realizada
desta forma em raz&o do risco sanitario envolvido nas atividades de abate, sendo assim, possuem



maior frequéncia de supervisdo, entretanto, a frequéncia das verificagdes oficiais dos
autocontroles in loco deve ser realizada quinzenalmente, e a verificagdio documental
trimestralmente. Essa frequéncia pode ser alterada a critério do servico oficial, conforme
intercorréncias durante as fiscalizagbes, em casos que houver comprometimento higiénico-
sanitario no processo.

Os estabelecimentos com inspecdo sob carater periddico, passam a ter a frequéncia
minima de verificacdo oficial dos autocontroles, seja in loco ou documental, definidas conforme o
risco estimado da atividade, podendo ser: quinzenal, mensal ou trimestral. Sendo adotado o
mesmo cronograma de frequéncia das fiscalizacbes e inspecbes para a verificacdo dos
autocontroles in loco, sendo a verificagdo documental avaliada trimestralmente. Podendo essa
frequéncia ser alterada a critério do servico oficial.

O SIM é o responsavel principal pelas ac6es de fiscalizacdo, propriamente ditas, junto aos
estabelecimentos registrados, as quais abrangem, mas ndo se limitam, a verificacdo oficial dos
autocontroles, por incluir diversas atividades da chama “inspecao tradicional”, que contempla por
exemplo a inspegdo ante-mortemepost-mortem. Da mesma maneira que, as frequéncias das
verificacBes ndo se limitam ao estabelecido acima, a medida que, sejam necessarias intervencdes
com intervalos menores conforme o risco apresentado a inocuidade, a identidade, a qualidade e a
integridade dos seus produtos.

A verificacdo oficial com base nos autocontroles é atividade inerte a fiscalizacdo, sob
competéncia do SIM, e visa, avaliar, principalmente e especificamente, a implementagdo dos
programas de autocontrole por parte das empresas registradas.

3. Quadro de pessoal

E de extrema importancia que o chefe do Executivo Municipal e o Secretario Municipal da
Agricultura junto ao SIM e DIS/CONSISA priorizem o atendimento da frequéncia minima de
fiscalizacdo e da verificacdo oficial dos autocontroles, tomando as providéncias administrativas
necessarias para o total cumprimento das normas vigentes.

O redimensionamento e a redistribuicdo de tarefas também devem ser realizados pelo SIM
em relacdo ao numero de auxiliares de inspecdo cedidos pela empresa/prefeitura e dos servidores
publicos cedidos de outras esferas. O quadro de pessoal deve se organizado de forma a permitir
que somente os servidores indicados no Art.5° da presente Norma, respeitadas as competéncias,



sejam responsaveis pela execucdo e registro das verificacfes oficiais previstas nos Anexos Il e
I1.

4. Acobes do SIM

O Servigo de Inspecdo Municipal deve possuir acesso aos programas atualizados dos
autocontroles aplicados pelo estabelecimento.

A é&rea de inspecdo (Al) consiste em cada secdo ou setor com seus equipamentos,
instalacdes e utensilios incluindo forro, paredes, piso, drenos e outras estruturas eventualmente
presentes.

A unidade de inspecdo (UIl) consiste em subdivisdo de uma area de inspecdo que
compreende o espaco tridimensional onde esta inserido o equipamento, instalacdes e utensilios,
limitada por parede, piso e teto, levando-se em consideracdo o tempo necessario para realizacdo
da inspecdo visual das superficies. Uma Al pode ser constituida por varias UI.

Os pontos de coleta de dgua consistem em todos os pontos de coleta identificados pelo
estabelecimento abrangendo captacdo ap0s tratamento, reservatérios, distribuicdo e eventuais
equipamentos.

Os procedimentos sanitarios operacionais (PSO) sdo os procedimentos executados durante
aquelas etapas de fabricacdo identificadas como criticas em relacdo a possibilidade de
contaminacgéo cruzada do produto.

De uma forma abrangente a verificacdo oficial sobre o autocontrole consiste num conjunto
de acdes, procedimentos e analises realizadas pelo Servico de Inspecdo Municipal com a
finalidade de verificar a efetividade dos autocontroles implantados pelo estabelecimento.

A verificacdo oficial se da in loco ou de forma documental abrangendo os procedimentos
executados e o0s registros gerados pelo monitoramento e verificacdo previstos nos autocontroles
do estabelecimento além de outros documentos de suporte.

A verificacdo oficial de autocontrole deve seguir o disposto na tabela abaixo:

Tipo de Carater de
verificacéo inspecao
Manutencéo in loco Periddico e Al

Elemento Unidade




permanente

A . Periddico e
gua de in loco Pontos de coleta
abastecimento permanente
Controle integrado de in loco Periddico e Armadilhas e dispositivos de protecao
pragas permanente contra 0 acesso de pragas
. Periodi
L . in loco eriodico e ul
Higiene industrial e permanente
operacional . Periddico e
in loco Ul
permanente
Higiene e habitos o
hgil iénicos dos in loco Periodico e Funcionarios
ger L . permanente
funcionarios
. Periddico e .
P in loco Procedimento
5 permanente
. Periddico e | Recebimento de matéria-prima referente a
in loco
permanente 1 produto/lote elaborado
Controle de matéria- in loco Periddicoe | Recebimento de matéria-prima destinada
prima permanente ao aproveitamento condicional
in loco Periddico e Recebimento de insumo de produto
permanente elaborado
. Periddico e
in loco Al
permanente
. Periddico e
in loco Ul
Controle de permanente
temperatura . Periddico e x
in loco Operacdo
permanente
. Periddico e .
in loco Amostras de produto e/ou matéria-prima
permanente
. PCC de contaminacdo fecal, por leite ou
in loco Permanente ingesta
HANS Periddico e
in loco Dos demais PCC
permanente
- - . Periddico e Acompanhamento do procedimento de
Analises laboratoriais in loco R . e
permanente | coleta e da realizagdo da técnica analitica.
Controle de
formulacao de . Periddico e .
. in loco Produto registrado
produtos e combate a permanente
fraude
Rastreabili . Periédico e
24l eap dade e in loco Lote de produto elaborado
recolhimento permanente
in loco Permanente Veiculo de transporte
. in loco Permanente Curral, gaiola ou pocilga
Bem-estar animal - -
in loco Permanente Animal
in loco Permanente Animal
MER in loco Permanente Carcaga, cabeca e intestino




In loco Permanente Embalagem
Dias alternados de registros gerados pela
empresa dentro periodo avaliado, distintos
ou ndo, para cada elemento

Documenta | Periddico e

Todos os elementos
| permanente

Na verificacdo oficial, deverdo ser considerados, entre outras, as seguintes orientagoes em
cada programa de controle:

1. Manutencéo (incluindo iluminacéo, ventilagdo, aguas residuais e calibracéo)

Avaliar se as Als, suas instalacfes, equipamentos e seus utensilios foram localizados,
projetados e construidos de forma a permitir a facil manutencéo e higienizacédo, e funcionam de
acordo com o uso pretendido e de forma a minimizar a contaminagdo cruzada, e estdo em
condigdo sanitaria de operacao.

Avaliar se as Als dispdem de iluminagéo natural ou artificial com intensidade suficiente, sem
ofuscamentos, contrastes excessivos, sombras e cantos escuros, de acordo com a natureza da
operacdo, inclusive nos pontos de inspecdo ou reinspecdo. Mensuracao deve ser feita com auxilio
de luximetro. Avaliar protecdo das lampadas.

Avaliar se as Als dispdem de ventilacdo natural ou mecénica 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 e impedir que o ar flua de areas contaminadas para
areas limpas, bem como impeca a formacédo de condensacao.

Avaliar se as Als dispdem de sistema de recolhimento de aguas residuais que facilite o
recolhimento e capaz de drenar o volume produzido, bem como se é capaz de prevenir eventuais
refluxos de agua que possam contaminar a rede de abastecimento de agua potavel. Além disso,
deve-se verificar se os ralos sdo adequados (ralos sifonados).

Avaliar se as Als dispdem de instrumentos ou equipamentos (termdmetros, pHmetros,
balancas, etc) calibrados ou aferidos, que funcionem de acordo com o uso pretendido e se estdo
devidamente identificados. Observar as datas de validade de calibracao.

2. Agua de Abastecimento



Avaliar se o estabelecimento dispde de agua potavel em quantidade suficiente para o
desenvolvimento de suas atividades, com instalacbes adequadas para seu armazenamento e
distribuicéo.

Avaliar se o estabelecimento dispbe de pontos de coleta de agua identificados e
representativos do sistema de captacdo ap0Os o tratamento, reservatério e distribuicdo da agua, e
nos equipamentos que se fizerem necessarios.

Avaliar se 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 a inocuidade.

Mensurar o cloro residual livre e 0 pH dos pontos de coleta.
3. Controle Integrado de Pragas

Avaliar se o controle ou o programa é eficaz e continuo, de forma a evitar o acesso, a presenca
e a proliferacdo de pragas na area no complexo industrial.

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

Avaliar presenca ou auséncia de focos de insalubridade (restos de alimentos, lixo
desprotegido, residuos de abate como chifres e cascos, etc.), objetos em desuso (canos, restos de
materiais de manutencéo, equipamentos quebrados, etc.) e animais.

4. Higiene Industrial e Operacional

Avaliar se os procedimentos de limpeza e sanitizagdo garantem que as Uls sejam limpas e
sanitizadas antes do inicio das operacgdes (pré-operacional) e durante as operacdes (operacional),
de acordo com a natureza do processo de fabricacao.

A avaliacédo abrange a implementacéo, o monitoramento, a verificacdo e as a¢0es corretivas.

A implementacédo traduz-se na execucdo dos procedimentos descritos no plano envolvendo a
metodologia empregada e suas etapas, material utilizado, e tempo de contato, tipo e concentracdo
dos agentes sanitizantes.



O monitoramento pré-operacional consiste em avaliar a eficacia da higienizacdo antes do
inicio das operacdes com intuito de indicar se a Ul esta ou ndo em condicdes sanitarias.

O monitoramento operacional consiste em avaliar se a Ul mantém ou ndo as condigdes
sanitarias durante as operac6es ou seus intervalos.

A verificacdo consiste em avaliar se 0 monitoramento ou se a implementacdo esta sendo
realizados da forma adequada conforme plano escrito.

As ac0es corretivas devem ser avaliadas frente as ndo conformidades detectadas considerando

a) As medidas corretivas identificam e eliminam a causa do desvio?

b) As medidas adotadas restabelecem as condic¢des higiénico-sanitarias do produto?

c) As medidas preventivas adotadas evitam a recorréncia de desvios?

d) As medidas de controle adotadas garantem que nenhum produto que possa causar danos a
Saude Publica, ou que estejamadulterados, fraudados ou falsificados, chegue ao consumo?

Neste elemento deve ser avaliada também a higienizacdo dos reservatorios de agua de
abastecimento.

5. Higiene e Habitos Higiénicos dos Funcionérios

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
avaliacdo de saude.

Avaliar se 0s manipuladores que entram em contato direto ou indireto com os produtos de
origem animal sdo treinados considerando as atividades que desempenham.

Verificar a utilizacdo correta das barreias sanitarias, estado de salde e higiene pessoal dos
funcionarios e atualizacdo dos atestados de saude. Além disso, avaliar a execucdo e presenca de
funcionarios em treinamentos e o cumprimento do conteddo e necessidade de novos
treinamentos.

6. Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSO)

Avaliar se os procedimentos sanitarios operacionais foram mapeados considerando o0 processo
produtivo.



Avaliar se os procedimentos sanitarios operacionais estdo sendo executados conforme
previsto no programa escrito, de forma a evitar a contaminagdo cruzada do produto, como por
exemplo: esterilizagdo de facas, procedimentos de evisceragdo bem executado, procedimentos de
esfola, etc.

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

Avaliar se ha procedimentos especificando os critérios utilizados para a selecdo, recebimento
e armazenamento da matéria-prima, ingredientes e embalagens. Os procedimentos devem prever
0 destino a ser dado as matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle
efetuado.

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

Avaliar se ha procedimentos quanto ao recebimento, identificacdo, armazenamento e controle
do uso das matérias-primas destinadas ao aproveitamento condicional.

As embalagens utilizadas em produtos esterilizados devem ser avaliadas quando a resisténcia
e selagem ou recravacéo.

8. Controle de temperaturas

Avaliar se ha controle de temperatura de ambientes, equipamentos, operacdes e
produtos/matérias-primas, de acordo com a natureza da operacao.

Mensurar as temperaturas de ambientes, equipamentos, operaces e de produtos/materias-
primas, conforme o caso. Pode-se mensurar a temperatura de resfriamento de produtos com data
logger (termoregistrador).

Nos processos produtivos que envolvam cozimento deve ser avaliada a validacdo térmica
correspondente e o cozimento propriamente dito no elemento de controle do APPCC quando este
for considerado um PCC.

9. Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)



Avaliar se hd implantado o sistema de Andlise de Perigo e Pontos Criticos de Controle, de
acordo com a natureza da operacao.

O APPCC pode ser verificado nas seguintes etapas:

I.  Monitoramento — deve-se avaliar os procedimentos por observacgéo direta do operador da
empresa, responsavel pelo monitoramento ou realizar a mensuragdo do limite critico
diretamente.

Il.  Verificacdo — deve-se avaliar os procedimentos por observacdo direta do operador da
empresa, responsavel pela verificacdo, ou realizar a mensuracdo do limite critico
diretamente.

Acéo corretiva/preventiva — deve-se avaliar se as acOes executadas considerando:

a) As medidas corretivas identificam e eliminam a causa do desvio?

b) As medidas adotadas restabelecem as condic¢des higiénico-sanitarias do produto?

c) As medidas preventivas adotadas evitam a recorréncia de desvios?

d) As medidas de controle adotadas garantem gque nenhum produto que possa causar danos a
Salde Publica, ou que estejam adulterados, fraudados ou falsificados, chegue ao consumo?

Deve ser avaliada a validacdo periodica do APPCC e seus resultados.

No caso de estabelecimentos de abate a mensuracdo do PCC de contaminacgéo fecal, ingesta e
leite em carcacas é obrigatoria.

10. Analises laboratoriais

Avaliar in loco o procedimento de coleta ou da realizacdo da técnica analitica, conforme o
caso. Por exemplo: analises de recep¢éo do leite.

Avaliar se as analises de parametros fisico-quimicos e microbiolégicos dos produtos e da agua
de abastecimento, incluindo 4gua potavel e gelo, sdo realizadas nas frequéncias previstas, em
laboratérios de autocontrole ou credenciados, conforme o caso, garantindo assim que alimentos
estejam aptos para o consumo humano e cumpram as especificacdes aplicaveis aos produtos
acabados conforme disposto na legislagédo vigente.



Avaliar as acOes adotadas pela empresa frente a resultados ndo conformes.
11. Controle de formulacéo de produtos e combate a fraude

Avaliar se a formulacéo, processo de fabricacéo e o rétulo estdo de acordo com o registrado e
se garantem a identidade, qualidade, seguranca higiénico sanitaria e tecnolégica do produto de
origem animal.

Na formulacdo deve-se observar se a composi¢cdo do produto registrada corresponde ao
constatado in loco. Verificar se os aditivos e ingredientes foram adicionados respeitando a
concentracdo ou quantidade aprovadas. Verificar se a matéria-prima empregada corresponde
realmente a declarada seja na sua natureza ou quantidade (Exemplo: uso de CMS em quantidade
acima do permitido ou em produtos em que seu uso é proibido, adi¢do de soro de leite, adicdo de
temperos seja por injecdo ou tumbleamento).

No processo de fabricacdo deve-se observar se 0s parametros indicados no processo produtivo
foram respeitados conforme a natureza do produto. Exemplo: se o produto for maturado, o tempo
e condicBes de maturacdo, se o produto for defumado, 0 método de defumacdo empregado, se 0
produto for salgado, o tempo de salga.

Realizar as analises preconizadas para cada tipo de produto com o objetivo de avaliar a
conformidade in loco de matérias-primas e produtos. Exemplo: teste em recepcdo de leite cru
refrigerado.

Deve ser verificado se o rotulo (croqui) utilizado in loco corresponde ao registrado.
12. Rastreabilidade e recolhimento

Avaliar 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 producdo e
distribuicéo.

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 produto do uso de matérias-
primas ndo autorizadas ou habilitadas para determinado produto ou mercado.



Avaliar se o estabelecimento dispde de programa de recolhimento e, em caso de ndo
conformidade detectada que motive o recolhimento, se a producéo foi devidamente recolhida e se
recebeu a destinagdo adequada.

13. Bem-estar animal

Avaliar se os procedimentos adotados pelo estabelecimento de abate referente ao transporte,
desembarque, lotacdo, descanso, conducgdo, imobilizacdo/ contencdo, insensibilizagdo, sangria,
escaldagem/esfola adotados sdo executados de acordo com seu plano escrito bem como atendem
o0 disposto na PORTARIA MAPA/SDA N° 365, DE 16 DE JULHO DE 2021.

14. Identificacdo, remocéao, segregacdo e destinacdo do Material Especificado de Risco
(MER)

Avaliar se o estabelecimento que abatem ruminantes estd atendendo seu plano escrito de MER
em todas as etapas bem como se esta compativel com o disposto no Memorando-Circular n°
001/2007/CGI/DIPOA de 23 de janeiro de 2007 e aditamentos, divulgado pelo MAPA.



ANEXO 11
Parte |

RELATORIO VERIFICAGAO OFICIAL DE PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

INSPECAO DE CARATER PERMANENTE

Verificagao — documental

Identificacdo do estabelecimento:

N2 de registro no SIM:

Periodo avaliado: de dd/mm/aaaadd/mm/aa

Ne do relatdrio: xx/aaaa

Data da verificagao:

AVALIACAO DOS REGISTROS DOCUMENTAIS

1. SELEGCAO DO ELEMENTO AVALIADO

PAC PROCEDIMENTOS Ite-m C/NC
avaliado

01 Manutencdo (iluminacdo, ventilacao, aguas residuais e
calibracdo)

02 |Agua de abastecimento

03 Controle integrado de pragas
4.1 Programa escrito de higiene industrial e operacional

04 4.2Registros de implementacdo e acdo corretiva, conforme

programa escrito




4.3 Registros didrios de monitoramento da higienizagao pré-
operacional e agao corretiva

4.4 Registros diarios de monitoramento da higieniza¢ao
operacional e a¢ao corretiva

4.5 Registros de verificacdo e acdo corretiva

4.6 ldentificacdo do responsavel, data e assinatura no
programa escrito e em todos os seus registros

05 Higiene e habitos higiénicos dos funciondrios

06 Procedimentos sanitdrios operacionais (PSO)

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

08 Controle de temperaturas

9.1 Programa escrito de Andlise de Perigos e Prontos Criticos
de Controle

9.2 Registro de monitoramento e agdes corretivas

09 9.3 Registro de verificacdo e a¢des corretivas

9.4 Registro de validacdo do programa escrito

9.5 Identificacdo do responsavel, data e assinatura no
programa escrito e em todos os seus registros

10 Analises laboratoriais

11 Controle de formulacdo de produtos e combate a fraude

12 Rastreabilidade e recolhimento

13 Bem estar animal

Identificacdo, remocao, segregacdo e destinacdo do Material

14
Especificado de Risco (MER)

*C: conformidade *NC: ndo conformidade*PAC: programas de autocontrole

2. AVALIACAO

Sim/N3o/NA

O estabelecimento possui programa descrito sobre o item?

O programa atende a legislacdo em vigor?

O programa descrito é eficiente?

O programa descreve medidas preventivas para evitar desvios?

As medidas preventivas adotadas evitam a recorréncia do desvio?

As medidas de controle adotadas garantem que nenhum produto possa




causar danos a saude publica, ou seja adulterado/fraudado, chegue ao
consumidor?

O estabelecimento possui registros auditdveis do programa?

As planilhas utilizadas para monitoramento estdao de acordo com plano
escrito?

O fluxograma é compativel com a realidade?

Os parametros utilizados e a frequéncia estdo em conformidade com o
plano escrito?

O programa possui efetividade e confiabilidade?

3. DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE E AGCOES FISCAIS ADOTADAS, QUANDO
COUBER

4. ASSINATURA DOS RESPONSAVEIS

*assinaturae carimbo dos servidores oficiais
responsaveis pelas verificagbes oficiais acima,
com identificagdo da rubrica, quando couber.

*carimbo e assinatura do responsavel pelo
estabelecimento

OBS: este relatorio de verificacdo oficial deve ser respondido em forma de “Plano de A¢do” pela empresa
no prazo de 10 dias, a contar da ciéncia deste.




Parte 11

RELATORIO VERIFICACAO OFICIAL DE PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE
INSPECAO DE CARATER PERMANENTE
Verificagdo —in loco

CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO: Abatedouro frigorifico

Identificacdao do estabelecimento:

N2 de registro no SIM:

Data avaliagao:

N2 do relatério: xx/aaaa

A- AVALIACAO IN LOCO DOS ELEMENTOS DE CONTROLE

1. Manutengao (incluindo iluminagao, ventilagao, aguas residuais e calibragio) NC | NA
1.1 lluminagao
1.1.1 Intensidade e qualidade da iluminacdo adequada as operacdes
1.1.2 Disposicdo das luminarias evita a formacdo de dreas de sombreamento
1.1.3 Luminarias com protetores
1.2 Ventilagdo NC | NA
1.2.1 Ventilacdo é adequada para controle de odores, vapores e condensacdes
1.2.2 Ventilacdo natural ou mecanica suficiente e de forma que minimiza a contaminacao
por meio do ar
1.3 Aguas residuais NC | NA

1.3.1 O sistema de escoamento das aguas residuais é satisfatorio




1.3.2 O sistema de tubulagdo conduz as aguas residuais ao destino correto

1.3.3 O sistema de tubulagao é capaz de drenar o volume produzir e capar de prevenir
refluxos de dgua

1.3.4 Ralos sao sifonados

1.4 Instrumentos e equipamentos NC | NA
1.4.1 TermO6metros, pHametros, balancas, etc., sdo calibrados ou aferidos

1.4.2 Identificagdao das datas de validade de calibragao

1.5 Area de Inspecdo (avaliar as Al de forma geral) NC | NA

1.5.1 Area externa (refeitdrio, vestidrios, banheiros, patio)

1.5.2 Area de recepcdo e expedicdo (veiculos para transporte)

1.5.3 Area de sangria

1.5.4 Sala de abate area suja (plataformas, mesas, pias, higienizadores)

1.5.5 Sala de abate area limpa (plataformas, mesas, pias, higienizadores)

1.5.6Areas de inspecdes

1.5.7 Bucharia suja

1.5.8 Sala de desossa de cabeca

1.5.9 Sala de miudos

1.5.10 Bucharia limpa

1.5.11Departamento de inspecao final

1.5.12 Sala de miudos

1.5.13 Area de lavagem de carcacas

1.5.14Camaras de resfriamento separadas ou com identificacdo do local de depdsito dos
diferentes produtos

1.5.15 Camaras de congelamento

1.5.16 Sala de desossa

1.5.17 Sala de embalagem/rotulagem

1.5.18 Depésito de embalagens

1.5.19 Depédsito de material de higiene e limpeza

1.5.20Portas, janelas, 6culos, cortinas de ar- telados, vedacdo adequada, isolamento

1.5.21 Instalagdes hidraulicas- torneiras e encanamentos

1.5.22Instalag¢Ges elétricas- caixas de energia, tomadas, fiacdo

1.5.23 Instalagdes, equipamentos, utensilios- proporcional a capacidade de producdo e
com condi¢Bes/acabamentos higiénico-sanitarios

1.5.24 Area de lavagem de caixas e depdsito de caixas limpas

1.5.25 Recipientes de despojos (caixas vermelhas ou devidamente identificadas)

1.5.26 Estrados ou suporte para caixas

1.5.27 Barreiras sanitarias (pia, lava botas, lixo, papel, detergente, alcool em gel)




2. Agua de Abastecimento

NC

NA

2.1 Agua potével em quantidade suficiente para o desenvolvimento das atividades

2.2 Reservatorios/sistema de tratamento adequados

2.3 Pontos de coletas de dgua identificados

2.4 Vapor e gelo que entram em contato (direto ou indireto) com os produtos garantem
sua inocuidade

2.5 Mensuracao cloro residual livre e pH dos pontos de coleta

3. Controle Integrado de Pragas

NC

NA

3.1 Programa é eficaz e continuo de forma a evitar o acesso, a presenca e a proliferagdo
de pragas na drea no complexo industrial

3.2 Ha o monitoramento das armadilhas e barreiras fisicas (telas, cortinas de ar, etc.)

3.3 Auséncia de focos de insalubridade (restos de alimentos, lixos desprotegidos,
residuos da producdo)

3.4 Auséncia de objetos em desusos (restos de materiais de manutencao, equipamentos
guebrados, etc)

3.5 Auséncia de animais no perimetro industrial

3.6 Sala de venenos

4. Higiene Industrial e Operacional

NC

NA

4.1 Procedimentos de limpeza e sanitizagao garantem que as Uls sejam limpas e
sanitizadas antes do inicio das operagdes (pré-operacional)

4.2 Procedimentos operacionais garantem que as Uls mantém as condi¢des sanitdrias
durante as operagdes ou seus intervalos

4.3 Controle de residuos de produtos quimicos em instalacGes, equipamentos e
utensilios

4.4 A empresa aplica os procedimentos descritos, cumprindo metodologia, etapas,
material utilizado, tempo de contato e concentracdo dos agentes sanitizantes

4.5 A empresa aplica as acOes corretivas que restauram as condi¢Oes sanitarias de
contaminacdo direta ou outro tipo de alteracdo de produtos

4.6 Acdes corretivas, medidas preventivas, medidas de controle garantem que os
produtos mantem a inocuidade

5. Higiene e Habito Higiénicos dos Funcionarios

NC

NA

5.1 Manipuladores que entram em contato direto ou indireto com produtos adotam
praticas higiénicas e de asseio pessoal

5.2 Manipuladores sdo submetidos a controle ou avaliacdo de saude, atualizacdo dos
atestados de saude




5.3 Manipuladores sdo treinados considerando as atividades que desempenham

5.4 Utilizagdo correta barreias sanitarias, estado de saude, higiene pessoal

5.6 Uniformes e acessérios sdo trocados diariamente e quando necessario

6. Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSO)

NC

NA

6.1 PSO estdo sendo executados conforme o previsto no programa escrito, de forma a
evitar contaminacao cruzada do produto

6.2 As etapas de manipulacdo e processamento das operagdes sdo executadas de modo
a evitar acumulo de produto, contrafluxos, contato com paredes ou outras superficies

6.3 Os produtos (matéria-prima e produtos acabados) sdo armazenados observando-se a
rotatividade do estoque (PEPS)

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

NC

NA

7.1 A entrada e o uso de produtos atendem ao disposto em legislacdo vigente

7.2 Ingrediente/matéria prima- sala, armazenamento, produtos autorizados,
temperatura, validade, etc.

7.3 Embalagem primaria- sala, limpeza, armazenamento, organizacao, resisténcia
material, selagem, etc.

7.4 Embalagem secunddria- sala exclusiva, limpeza, armazenamento, organizacao, etc.

7.5 Produtos recebem embalagem primaria/secundaria em momentos e locais
adequados

7.6 Recebimento de matéria-prima para aproveitamento condicional, procedimentos no
PAC? (identificacdo, armazenamento, controle e uso)

8. Controle de temperatura

NC

NA

8.1 Controle de temperatura ambiente, ex: sala de desossa, producdo, cdmaras de
resfriamento/congelamento. Possuem termémetros?

8.2 Controle de temperatura de equipamentos, ex: esterilizadores, etc...

8.3 Controle de temperatura de produtos/matérias-primas, ex: cortes, carcagas, miudos

8.4 Processos produtivos que envolvam cozimento- validacdo térmica

9. Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

NC

NA

9.1 Possui programa escrito e implantado? (realiza monitoramento, verificacdo e acées
corretivas e preventivas)

9.2 Medidas corretivas, medidas adotadas, medidas preventivas e medidas de controle,
eliminam, reestabelecem, evitam e garantam as condi¢Ges higiénico-sanitarias do
produto?




10. Analises laboratoriais NC | NA
10.1 Andlises de controle de matéria prima, ex: recepcao leite, umidade mel
10.2 Analises de controle de qualidade- dgua e produtos (periodicidade e resultados)
10.3 Em casos de resultados NC empresa adota medidas corretivas e possui registro do
destino dos produtos?
11. Controle de formula¢dao de produtos e combate a fraude NC | NA
11.1 Formulagdo, processo de fabricacdo estdo de acordo com o registrado
11.2 A matéria-prima empregada corresponde realmente a declarada seja na sua
natureza ou quantidade
11.3 Parametros indicados no processo produtivo foram respeitados conforme a
natureza do produto, ex: maturagado, defumacao, tempo de salga.
11.4 Verificado se o rétulo (croqui) utilizado in loco corresponde ao registrado
12. Rastreabilidade e recolhimento NC | NA
12.1 Rastreabilidade de produtos, matéria-prima, ingredientes, em todas as etapas de
producdo e distribuicdo
12.2 Consegue rastrear o produto final desde o inicio da produgdo (matéria-prima)? Ou
vice-versa.
12.3  Possui programa de recolhimento?
13. Bem estar animal NC | NA
13.1 Cumpre com o programa descrito?
13.2 Segue os precitos de bem estar em todas as etapas: transporte, desembarque,
lotacdo dos currais/pocilgas
13.3 Currais/pocilgas: lotacdo respeitada, bebedouros (capacidade e qualidade da agua)
13.4 Conducdo dos animais até box de insensibilizacdo
13.5 Box de insensibilizacdo e método de insensibilizacdo adequado (manutencao,
calibracdo equipamento)
14. Identificagdao, remogao, segregacao e destinagao do Material Especificado de NC | NA

Risco (MER)

14.1 Colaboradores treinados e aptos para identificacdo e remocdao do MER

14.2 Caixa e facas devidamente identificadas para atividade

14.3 Destinac¢do (pesagem, descarte)

B- DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE E AGOES FISCAIS ADOTADAS, QUANDO COUBER




C- ASSINATURA DOS RESPONSAVEIS

*assinatura e carimbo dos servidores oficiais responsaveis
pelas verificagBes oficiais acima, com identificagdo da rubrica, | *carimbo e assinatura do responsével pelo estabelecimento
quando couber.

OBS: este relatério de verificag¢do oficial deve ser respondido em forma de “Plano de A¢éo” pela empresa no prazo
de 10 dias, a contar da ciéncia deste.




ANEXO 111
Parte

RELATORIO VERIFICAGAO OFICIAL DE PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

INSPECAO DE CARATER PERIODICO
Verificagao — documental

Identificacdao do estabelecimento:

N de registro no SIM:

Periodo avaliado: de dd/mm/aaaadd/mm/aa

N2 do relatério: xx/aaaa

Data da verificagdo:

AVALIACAO DOS REGISTROS DOCUMENTAIS

1. SELECAO DO ELEMENTO AVALIADO

PAC PROCEDIMENTOS tem | /ne
avaliado
01 Manutencdo (iluminacdo, ventilacao, aguas residuais e
calibracdo)
02 Agua de abastecimento
03 Controle integrado de pragas
4.1 Programa escrito de higiene industrial e operacional
4.2Registros de implementacdo e acdo corretiva, conforme
programa escrito
04 4.3 Registros didrios de monitoramento da higienizacao pré-

operacional e agao corretiva

4.4 Registros diarios de monitoramento da higienizacado
operacional e acdo corretiva




4.5 Registros de verificagao e agao corretiva

4.6 ldentificacdo do responsavel, data e assinatura no
programa escrito e em todos os seus registros

05 Higiene e habitos higiénicos dos funciondrios

06 Procedimentos sanitarios operacionais (PSO)

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

08 Controle de temperaturas

9.1 Programa escrito de Analise de Perigos e Prontos Criticos
de Controle

9.2 Registro de monitoramento e agdes corretivas

09 9.3 Registro de verificacdo e a¢des corretivas

9.4 Registro de validagao do programa escrito

9.5 Identificacdo do responsavel, data e assinatura no
programa escrito e em todos os seus registros

10 Andlises laboratoriais

11 Controle de formulagao de produtos e combate a fraude

12 Rastreabilidade e recolhimento

*C: conformidade *NC: ndo conformidade*PAC: programas de autocontrole

2. AVALIAGAO

Sim/N3o/NA

O estabelecimento possui programa descrito sobre o item?

O programa atende a legislacdo em vigor?

O programa descrito é eficiente?

O programa descreve medidas preventivas para evitar desvios?

As medidas preventivas adotadas evitam a recorréncia do desvio?

As medidas de controle adotadas garantem que nenhum produto possa
causar danos a saude publica, ou seja adulterado/fraudado, chegue ao
consumidor?

O estabelecimento possui registros auditaveis do programa?

As planilhas utilizadas para monitoramento estdao de acordo com plano
escrito?

O fluxograma é compativel com a realidade?

Os parametros utilizados e a frequéncia estdao em conformidade com o




plano escrito?

O programa possui efetividade e confiabilidade?

3. DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE E AGCOES FISCAIS ADOTADAS, QUANDO
COUBER

4. ASSINATURA DOS RESPONSAVEIS

*assinaturae carimbo dos servidores oficiais
responsaveis pelas verificagdes oficiais acima,

. e . carimbo e assinatura do responsavel pelo
com identificagdo da rubrica, quando couber. P P

estabelecimento

OBS: este relatorio de verificagdo oficial deve ser respondido em forma de “Plano de A¢do” pela empresa
no prazo de 10 dias, a contar da ciéncia deste.




Parte Il A

RELATORIO VERIFICAGAO OFICIAL DE PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

INSPECAO DE CARATER PERIODICO
Verificagdo —in loco

CLASSIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO: Entreposto e Unidade de Beneficiamento de Carnes e

Derivados

Identificagcdo do estabelecimento:

N2 de registro no SIM:

Data avaliagao:

N2 do relatério: xx/aaaa

A- AVALIACAO IN LOCO DOS ELEMENTOS DE CONTROLE

1. Manutengao (incluindo iluminagao, ventilagdo, aguas residuais e calibragdo) NC | NA
1.1 lluminagdo
1.1.1 Intensidade e qualidade da iluminacdo adequada as operacdes
1.1.2 Disposicdo das luminarias evita a formacdo de dreas de sombreamento
1.1.3 Lumindrias com protetores
1.2 Ventilagao NC | NA
1.2.1 Ventilacdo é adequada para controle de odores, vapores e condensagdes
1.2.2 Ventilacdo natural ou mecanica suficiente e de forma que minimiza a contaminacao
por meio do ar
1.3 Aguas residuais NC | NA

1.3.1 O sistema de escoamento das aguas residuais é satisfatorio

1.3.2 O sistema de tubulacdo conduz as aguas residuais ao destino correto

1.3.3 O sistema de tubulagdo é capaz de drenar o volume produzir e capar de prevenir
refluxos de agua

1.3.4 Ralos sdo sifonados




1.4 Instrumentos e equipamentos

NC

NA

1.4.1 TermOmetros, pHametros, balancgas, etc., sdo calibrados ou aferidos

1.4.2 Identificacdo das datas de validade de calibragao

1.5 Area de Inspegdo (avaliar as Al de forma geral)

NC

NA

1.5.1 Area externa (refeitdrio, vestiarios, banheiros, patio, veiculos para transporte)

1.5.2 Area de recepcio e expedicdo

1.5.3 Sala de elaboracao de produtos

1.5.4 Sala de cura

1.5.5 Sala de defumacao

1.5.6 Secdo de cozimento/banha

1.5.7 Sala de condimentos e sala de envoltorios

1.5.8 Sala de embalagem/rotulagem

1.5.9 Camaras de resfriamento separadas ou com identificacdo do local de depdsito dos
diferentes produtos

1.5.10 Depésito de embalagens

1.5.11 Depdsito de material de higiene e limpeza

1.5.12 Portas, janelas, 6culos, cortinas de ar- telados, vedag¢ao adequada, isolamento

1.5.13 Instalagdes hidraulicas- torneiras e encanamentos

1.5.14 Instalagdes elétricas- caixas de energia, tomadas, fiacao

1.5.15 Instalagdes, equipamentos, utensilios- proporcional a capacidade de producgdo e
com condi¢Ges/acabamentos higiénico-sanitarios

1.5.16 Area de lavagem de caixas e depdsito de caixas limpas

1.5.17 Recipientes de despojos (caixas vermelhas ou devidamente identificadas)

1.5.18 Estrados ou suporte para caixas

1.5.19 Barreiras sanitarias (pia, lava botas, lixo, papel, detergente, adlcool em gel)

2. Agua de Abastecimento

NC

NA

2.1 Agua potavel em quantidade suficiente para o desenvolvimento das atividades

2.2 Reservatorios/sistema de tratamento adequados

2.3 Pontos de coletas de dgua identificados

2.4 Vapor e gelo que entram em contato (direto ou indireto) com os produtos garantem
sua inocuidade

2.5 Mensuracao cloro residual livre e pH dos pontos de coleta

3. Controle Integrado de Pragas

NC

NA

3.1 Programa é eficaz e continuo de forma a evitar o acesso, a presenca e a proliferacao
de pragas na drea no complexo industrial

3.2 Ha o monitoramento das armadilhas e barreiras fisicas (telas, cortinas de ar, etc.)




3.3 Auséncia de focos de insalubridade (restos de alimentos, lixos desprotegidos,
residuos da produgdo)

3.4 Auséncia de objetos em desusos (restos de materiais de manutengdo, equipamentos
quebrados, etc)

3.5 Auséncia de animais no perimetro industrial

3.6 Sala de venenos

4. Higiene Industrial e Operacional

NC

NA

4.1 Procedimentos de limpeza e sanitizacdo garantem que as Uls sejam limpas e
sanitizadas antes do inicio das operagdes (pré-operacional)

4.2 Procedimentos operacionais garantem que as Uls mantém as condig¢des sanitdrias
durante as operagdes ou seus intervalos

4.3 Controle de residuos de produtos quimicos em instalagdes, equipamentos e
utensilios

4.4 A empresa aplica os procedimentos descritos, cumprindo metodologia, etapas,
material utilizado, tempo de contato e concentracdo dos agentes sanitizantes

4.5 A empresa aplica as acdes corretivas que restauram as condicdes sanitarias de
contaminacdo direta ou outro tipo de alteracdo de produtos

4.6 Acbes corretivas, medidas preventivas, medidas de controle garantem que os
produtos mantem a inocuidade

5. Higiene e Habito Higiénicos dos Funcionarios

NC

NA

5.1 Manipuladores que entram em contato direto ou indireto com produtos adotam
praticas higiénicas e de asseio pessoal

5.2 Manipuladores sdao submetidos a controle ou avaliagdo de saude, atualiza¢do dos
atestados de saude

5.3 Manipuladores sdo treinados considerando as atividades que desempenham

5.4 Utilizacdo correta barreias sanitarias, estado de saude, higiene pessoal

5.6 Uniformes e acessérios sdo trocados diariamente e quando necessario

6. Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSO)

NC

NA

6.1 PSO estdo sendo executados conforme o previsto no programa escrito, de forma a
evitar contaminacao cruzada do produto

6.2 As etapas de manipula¢do e processamento das operagdes sdao executadas de modo
a evitar acumulo de produto, contrafluxos, contato com paredes ou outras superficies

6.3 Os produtos (matéria-prima e produtos acabados) sdo armazenados observando-se a
rotatividade do estoque (PEPS)




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

NC

NA

7.1 A entrada e o uso de produtos atendem ao disposto em legislagao vigente

7.2 Ingrediente/matéria prima- sala, armazenamento, produtos autorizados,
temperatura, validade, etc.

7.3 Embalagem primaria- sala, limpeza, armazenamento, organizacao, resisténcia
material, selagem, etc.

7.4 Embalagem secunddria- sala exclusiva, limpeza, armazenamento, organizacao, etc.

7.5 Produtos recebem embalagem primaria/secundaria em momentos e locais
adequados

7.6 Recebimento de matéria-prima para aproveitamento condicional, procedimentos no
PAC? (identificacdo, armazenamento, controle e uso)

8. Controle de temperatura

NC

NA

8.1 Controle de temperatura ambiente, ex: sala de desossa, produg¢do, camaras de
resfriamento/congelamento. Possuem termémetros?

8.2 Controle de temperatura de equipamentos, ex: esterilizadores, etc...

8.3 Controle de temperatura de produtos/matérias-primas, ex: cortes, carcacgas,
embutidos

b. Processos produtivos que envolvam cozimento- valida¢do térmica

9. Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

NC

NA

9.1 Possui programa escrito e implantado? (realiza monitoramento, verificacdo e a¢des
corretivas e preventivas)

9.2 Medidas corretivas, medidas adotadas, medidas preventivas e medidas de controle,
eliminam, reestabelecem, evitam e garantam as condicdes higiénico-sanitdrias do
produto?

10. Andlises laboratoriais

NC

NA

10.1 Analises de controle de matéria prima, ex: recepcao leite, umidade mel

10.2 Analises de controle de qualidade- agua e produtos (periodicidade e resultados)

10.3 Em casos de resultados NC empresa adota medidas corretivas e possui registro do
destino dos produtos?

11. Controle de formulacao de produtos e combate a fraude

NC

NA

11.1 Formulagao, processo de fabrica¢do estdo de acordo com o registrado

11.2 A matéria-prima empregada corresponde realmente a declarada seja na sua
natureza ou quantidade




11.3 Parametros indicados no processo produtivo foram respeitados conforme a
natureza do produto, ex: maturagao, defumacgdo, tempo de salga.

11.4 Verificado se o rétulo (croqui) utilizado in loco corresponde ao registrado

12. Rastreabilidade e recolhimento C | NC | NA

12.1 Rastreabilidade de produtos, matéria-prima, ingredientes, em todas as etapas de
producdo e distribuicdo

12.2 Consegue rastrear o produto final desde o inicio da producdo (matéria-prima)? Ou
vice-versa.

12.4  Possui programa de recolhimento?

B- DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE E AGOES FISCAIS ADOTADAS, QUANDO COUBER

C- ASSINATURA DOS RESPONSAVEIS

*assinatura e carimbo dos servidores oficiais responsaveis

pelas verificagBes oficiais acima, com identificacdo da rubrica, | *carimbo e assinatura do responsavel pelo estabelecimento
quando couber.

OBS: este relatdrio de verificacdo oficial deve ser respondido em forma de “Plano de A¢do” pela empresa no prazo
de 10 dias, a contar da ciéncia deste.




Parte |1 B

RELATORIO VERIFICAGAO OFICIAL DE PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

INSPECAO DE CARATER PERIODICO
Verificagdao —in loco

CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO: Estabelecimentos de Leite e Derivados

Identificagcdo do estabelecimento:

N2 de registro no SIM:

Data avaliagao:

N2 do relatério: xx/aaaa

A- AVALIACAO IN LOCO DOS ELEMENTOS DE CONTROLE

1. Manutengao (incluindo iluminagao, ventilagao, aguas residuais e calibracdo) NC | NA
1.1 lluminagdo
1.1.1 Intensidade e qualidade da iluminacdo adequada as operacdes
1.1.2 Disposicdo das luminarias evita a formacao de areas de sombreamento
1.1.3 Lumindrias com protetores
1.2 Ventilagao NC | NA
1.2.1 Ventilacdo é adequada para controle de odores, vapores e condensagdes
1.2.2 Ventilagdo natural ou mecanica suficiente e de forma que minimiza a
contaminacgdo por meio do ar
1.3 Aguas residuais NC | NA
1.3.1 O sistema de escoamento das aguas residuais é satisfatorio
1.3.2 O sistema de tubulacdo conduz as aguas residuais ao destino correto
1.3.3 O sistema de tubulacdo é capaz de drenar o volume produzir e capar de prevenir
refluxos de dgua
1.3.4 Ralos sdo sifonados
1.4 Instrumentos e equipamentos NC NA

1.4.1 TermOometros, pHametros, balancas, etc. Sdo calibrados ou aferidos




1.4.2 Identificacdo das datas de validade de calibragao

1.5 Area de Inspegdo (avaliar as Al de forma geral)

NC

NA

1.5.1 Area externa (refeitdrio, vestiarios, banheiros, patio, veiculos para transporte)

1.5.2 Area de recepcio e expedicdo

1.5.3 Sala de elaboracao de produtos

1.5.4 Secdo de fracionamento

1.5.5 Sala de embalagem/rotulagem

1.5.6 Camaras de resfriamento separadas ou com identificacdo do local de depdsito
dos diferentes produtos (avaliar etapas de salga e secagem de produtos)

1.5.7 Depésito de embalagens

1.5.8 Depdsito de material de higiene e limpeza

1.5.9 Portas, janelas, 6culos, cortinas de ar- telados, vedacao adequada, isolamento

1.5.10 Instalag®es hidraulicas- torneiras e encanamentos

1.5.11 InstalagBes elétricas- caixas de energia, tomadas, fiacao

1.5.12 Instalagbes, equipamentos, utensilios- proporcional a capacidade de producdo e
com condigGes/acabamentos higiénico-sanitrios

1.5.13 Area de lavagem de caixas e depdsito de caixas limpas

1.5.14 Area de lavagem de formas e depdsito de formas limpas

1.5.15 Estrados ou suporte para caixas

1.5.16 Barreiras sanitarias (pia, lava botas, lixo, papel, detergente, alcool em gel)

2. Agua de Abastecimento

NC

NA

2.1 Agua potavel em quantidade suficiente para o desenvolvimento das atividades

2.2 Reservatdrios/sistema de tratamento adequados

2.3 Pontos de coletas de dgua identificados

2.4 Vapor e gelo que entram em contato (direto ou indireto) com os produtos
garantem sua inocuidade

2.5 Mensuracao cloro residual livre e pH dos pontos de coleta

3. Controle Integrado de Pragas

NC

NA

3.1 Programa é eficaz e continuo de forma a evitar o acesso, a presenca e a
proliferacdo de pragas na area no complexo industrial

3.2 Ha o monitoramento das armadilhas e barreiras fisicas (telas, cortinas de ar, etc.)

3.3 Auséncia de focos de insalubridade (restos de alimentos, lixos desprotegidos,
residuos da producao)

3.4 Auséncia de objetos em desusos (restos de materiais de manutencao,
equipamentos quebrados, etc)

3.5 Auséncia de animais no perimetro industrial




3.6 Sala de venenos

4. Higiene Industrial e Operacional

NC

NA

4.1 Procedimentos de limpeza e sanitizacdo garantem que as Uls sejam limpas e
sanitizadas antes do inicio das operagdes (pré-operacional)

4.2 Procedimentos operacionais garantem que as Uls mantém as condicdes sanitdrias
durante as operacgdes ou seus intervalos

4.3 Controle de residuos de produtos quimicos em instalacées, equipamentos e
utensilios

4.4 A empresa aplica os procedimentos descritos, cumprindo metodologia, etapas,
material utilizado, tempo de contato e concentragdao dos agentes sanitizantes

4.5 A empresa aplica as a¢Oes corretivas que restauram as condic¢des sanitdrias de
contaminacgao direta ou outro tipo de alteracdo de produtos

4.6 Agdes corretivas, medidas preventivas, medidas de controle garantem que os
produtos mantem a inocuidade

5. Higiene e Habito Higiénicos dos Funcionarios

NC

NA

5.1 Manipuladores que entram em contato direto ou indireto com produtos adotam
praticas higiénicas e de asseio pessoal

5.2 Manipuladores sdo submetidos a controle ou avaliacdo de saude, atualizacdo dos
atestados de saude

5.3 Manipuladores sado treinados considerando as atividades que desempenham

5.4 Utilizacao correta barreias sanitarias, estado de saude, higiene pessoal

5.6 Uniformes e acessoérios sao trocados diariamente e quando necessario

6. Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSO)

NC

NA

6.1 PSO estdo sendo executados conforme o previsto no programa escrito, de forma a
evitar contaminacdo cruzada do produto

6.2 As etapas de manipulacdo e processamento das operacdes sdo executadas de
modo a evitar acimulo de produto, contrafluxos, contato com paredes ou outras
superficies

6.3 Os produtos (matéria-prima e produtos acabados) sdo armazenados observando-se
a rotatividade do estoque (PEPS)

6.4 No processo de pasteurizacdo sao atendidos os requisitos: 62°C a 63°C por 30 min?

6.5 Sdo realizadas as provas de fosfatase alcalina (negativa) e peroxidase (positiva) logo
apos pasteurizacdo?




7. Controle da matéria-prima (inclusive aquelas destinadas ao aproveitamento

condicional), ingrediente e material de embalagem NC | NA
7.1 Atende a IN SDA 49/2006
7.2 Ingrediente/matéria prima- sala, armazenamento, produtos autorizados,
temperatura, validade, etc.
7.3 Embalagem primaria- sala, limpeza, armazenamento, organizacao, resisténcia
material, selagem, etc.
7.4 Embalagem secunddria- sala exclusiva, limpeza, armazenamento, organizacao, etc.
7.5 Produtos recebem embalagem primaria/secundaria em momentos e locais
adequados
7.6 Recebimento de matéria-prima para aproveitamento condicional, procedimentos
no PAC? (identificacdo, armazenamento, controle e uso)

8. Controle de temperatura NC | NA
8.1 Controle de temperatura ambiente, ex: sala de desossa, produg¢do, camaras de
resfriamento/congelamento. Possuem termémetros?

8.2 Controle de temperatura de equipamentos, ex: pasteurizador, esterilizadores, etc...
8.3 Controle de temperatura de produtos/matérias-primas, ex: queijos, leite, cortes,

carcacas, embutidos
8.4 Processos produtivos que envolvam cozimento- validacdo térmica

9. Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) NC | NA
9.1 Possui programa escrito e implantado? (realiza monitoramento, verificacdo e a¢des
corretivas e preventivas)

9.2 Medidas corretivas, medidas adotadas, medidas preventivas e medidas de controle,
eliminam, reestabelecem, evitam e garantam as condicdes higiénico-sanitdrias do
produto?

10. Anadlises laboratoriais NC | NA
10.1 Analises de controle de matéria prima, ex: recepcao leite, umidade mel
10.2 Analises de controle de qualidade- agua e produtos (periodicidade e resultados)

11. Controle de formulacao de produtos e combate a fraude NC | NA

11.1 Formulacgao, processo de fabrica¢do estdo de acordo com o registrado

11.2 A matéria-prima empregada corresponde realmente a declarada seja na sua
natureza ou quantidade

11.3 Parametros indicados no processo produtivo foram respeitados conforme a
natureza do produto, ex: maturacdo, defumacdo, tempo de salga.




11.4 Verificado se o rétulo (croqui) utilizado in loco corresponde ao registrado

12. Rastreabilidade e recolhimento C NC NA

12.1 Rastreabilidade de produtos, matéria-prima, ingredientes, em todas as etapas de
producdo e distribuicdo

12.2 Consegue rastrear o produto final desde o inicio da producdo (matéria-prima)? Ou
vice-versa.

12.3 Possui programa de recolhimento?

B- DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE E ACOES FISCAIS ADOTADAS, QUANDO COUBER

C- ASSINATURA DOS RESPONSAVEIS

*assinatura e carimbo dos servidores oficiais responsaveis
pelas verificagdes oficiais acima, com identificagdo da

- *carimbo e assinatura do responsavel pelo estabelecimento
rubrica, quando couber.

OBS: este relatdrio de verificacdo oficial deve ser respondido em forma de “Plano de A¢do” pela empresa no prazo
de 10 dias, a contar da ciéncia deste.




Parte Il C

RELATORIO VERIFICAGAO OFICIAL DE PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

INSPECAO DE CARATER PERIODICO
Verificagdao —in loco

CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO: Unidades de beneficiamento de produtos de abelhas

Identificacdao do estabelecimento:

N2 de registro no SIM:

Data avaliagao:

N2 do relatério: xx/aaaa

A- AVALIACAO IN LOCO DOS ELEMENTOS DE CONTROLE

1. Manutengao (incluindo iluminagao, ventilagao, aguas residuais e calibragao)

1.1 lluminagao NC | NA
1.1.1 Intensidade e qualidade da ilumina¢ao adequada as opera¢des

1.1.2 Disposicdo das luminarias evita a formacao de areas de sombreamento

1.1.3 Lumindrias com protetores

1.2 Ventilagdo NC | NA
1.2.1 Ventilacdo é adequada para controle de odores, vapores e condensacdes

1.2.2 Ventilagdo natural ou mecanica suficiente e de forma que minimiza a

contaminacgdo por meio do ar

1.3 Aguas residuais NC | NA
1.3.1 O sistema de escoamento das aguas residuais é satisfatorio

1.3.2 O sistema de tubulacdo conduz as aguas residuais ao destino correto

1.3.3 O sistema de tubulacdo é capaz de drenar o volume produzir e capar de prevenir

refluxos de dgua

1.3.4 Ralos sao sifonados

1.4 Instrumentos e equipamentos NC NA

1.4.1 TermOmetros, pHametros, balancas, etc. Sdo calibrados ou aferidos

1.4.2 |dentificacdo das datas de validade de calibracdo




1.5 Area de Inspegdo (avaliar as Al de forma geral)

NC

NA

1.5.1 Area externa (refeitdrio, vestiarios, banheiros, patio, veiculos para transporte)

1.5.2 Barreiras sanitarias (pia, lava botas, lixo, papel talha, detergente, dlcool gel)

1.5.3 Area de recepcio e expedicdo

1.5.4 Sala de processamento

1.5.5 Sala de embalagem/rotulagem

1.5.6 Depdsito de embalagens

1.5.7 Depésito de material de higiene e limpeza

1.5.8 Instalag@es hidraulicas- torneiras e encanamentos

1.5.9 InstalagGes elétricas- caixas de energia, tomadas, fiacdo

1.5.10 Portas, janelas, dculos, cortinas de ar- telados, vedacao adequada, isolamento

1.5.11 Instalagbes, equipamentos, utensilios- proporcional a capacidade de producdo e
com condi¢Bes/acabamentos higiénico-sanitarios

1.5.12 Area de lavagem de recipientes e utensilios e depdsito destes limpos

1.5.13 Estrados ou suporte para caixas

2. Agua de Abastecimento

NC

NA

2.1 Agua potavel em quantidade suficiente para o desenvolvimento das atividades

2.2 Reservatorios/sistema de tratamento adequados

2.3 Pontos de coletas de agua identificados

2.4 Vapor e gelo que entram em contato (direto ou indireto) com os produtos
garantem sua inocuidade

2.5 Mensuracao cloro residual livre e pH dos pontos de coleta

3. Controle Integrado de Pragas

NC

NA

3.1 Programa é eficaz e continuo de forma a evitar o acesso, a presenca € a
proliferacdo de pragas na area no complexo industrial

3.2 Ha o monitoramento das armadilhas e barreiras fisicas (telas, cortinas de ar, etc.)

3.3 Auséncia de focos de insalubridade (restos de alimentos, lixos desprotegidos,
residuos da producdo)

3.4 Auséncia de objetos em desusos (restos de materiais de manutencao,
equipamentos quebrados, etc)

3.5 Auséncia de animais no perimetro industrial

3.6 Sala de venenos

4. Higiene Industrial e Operacional

NC

NA

4.1 Procedimentos de limpeza e sanitizagdo garantem que as Uls sejam limpas e
sanitizadas antes do inicio das operagdes (pré-operacional)




4.2 Procedimentos operacionais garantem que as Uls mantém as condig¢des sanitdrias
durante as operagdes ou seus intervalos

4.3 Controle de residuos de produtos quimicos em instalagdes, equipamentos e
utensilios

4.4 A empresa aplica os procedimentos descritos, cumprindo metodologia, etapas,
material utilizado, tempo de contato e concentracdo dos agentes sanitizantes

4.5 A empresa aplica as acdes corretivas que restauram as condicdes sanitarias de
contaminacdo direta ou outro tipo de alteracdo de produtos

4.6 Acbes corretivas, medidas preventivas, medidas de controle garantem que os
produtos mantem a inocuidade

5. Higiene e Habito Higiénicos dos Funcionarios

NC

NA

5.1 Manipuladores que entram em contato direto ou indireto com produtos adotam
praticas higiénicas e de asseio pessoal

5.2 Manipuladores sdao submetidos a controle ou avaliagao de saude, atualiza¢do dos
atestados de saude

5.3 Manipuladores sdo treinados considerando as atividades que desempenham

5.4 Utilizacdo correta barreias sanitarias, estado de saude, higiene pessoal

5.6 Uniformes e acessérios sao trocados diariamente e quando necessario

6. Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSO)

NC

NA

6.1 PSO estdo sendo executados conforme o previsto no programa escrito, de forma a
evitar contaminacao cruzada do produto

6.2 As etapas de manipulagdo e processamento das operagdes sdo executadas de
modo a evitar acumulo de produto, contrafluxos, contato com paredes ou outras
superficies

6.4 Os produtos (matéria-prima e produtos acabados) sdo armazenados observando-se
a rotatividade do estoque (PEPS)

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

NC

NA

7.1 A entrada e o uso de produtos atendem ao disposto em legislacdo vigente

7.2 Ingrediente/matéria prima- sala, armazenamento, produtos autorizados,
temperatura, validade, etc.

7.3 Embalagem primaria- sala, limpeza, armazenamento, organizagao, resisténcia
material, selagem, etc.

7.4 Embalagem secundaria- sala exclusiva, limpeza, armazenamento, organizacao, etc.

7.5 Produtos recebem embalagem primaria/secundaria em momentos e locais




adequados

7.6 Recebimento de matéria-prima para aproveitamento condicional, procedimentos
no PAC? (identificacdo, armazenamento, controle e uso)

8. Controle de temperatura

NC

NA

8.1 Controle de temperatura ambiente, ex: sala de desossa, producdo, cdmaras de
resfriamento/congelamento. Possuem termémetros?

8.2 Controle de temperatura de equipamentos, ex: pasteurizador, esterilizadores, etc...

8.3 Controle de temperatura de produtos/matérias-primas, ex: queijos, leite, cortes,
carcagas, embutidos

8.4 Processos produtivos que envolvam cozimento- validagdo térmica

9. Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

NC

NA

9.1 Possui programa escrito e implantado? (realiza monitoramento, verificacdo e a¢des
corretivas e preventivas)

9.2 Medidas corretivas, medidas adotadas, medidas preventivas e medidas de controle,
eliminam, reestabelecem, evitam e garantam as condicGes higiénico-sanitdrias do
produto?

10. Analises laboratoriais

NC

NA

10.1 Analises de controle de matéria prima, ex:, umidade mel

10.2 Andlises de controle de qualidade- agua e produtos (periodicidade e resultados)

11. Controle de formulagdo de produtos e combate a fraude

NC

NA

11.1 Formulacdo, processo de fabricacdo estdo de acordo com o registrado

11.2 A matéria-prima empregada corresponde realmente a declarada seja na sua
natureza ou quantidade

11.3 Parametros indicados no processo produtivo foram respeitados conforme a
natureza do produto, ex: hidroximetilfurfural (HMF)

11.4 Verificado se o rétulo (croqui) utilizado in loco corresponde ao registrado

12. Rastreabilidade e recolhimento

NC

NA

12.1 Rastreabilidade de produtos, matéria-prima, ingredientes, em todas as etapas de
producao e distribuicao

12.2 Consegue rastrear o produto final desde o inicio da produgdo (matéria-prima)? Ou
vice-versa.

12.3  Possui programa de recolhimento?

B- DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE E AGOES FISCAIS ADOTADAS, QUANDO COUBER




C- ASSINATURA DOS RESPONSAVEIS

*assinatura e carimbo dos servidores oficiais responsaveis

elas verificagbes oficiais acima, com identificacdo da . . . .
P . ¢ ! s *carimbo e assinatura do responsavel pelo estabelecimento
rubrica, quando couber.

OBS: este relatdrio de verificacdo oficial deve ser respondido em forma de “Plano de A¢do” pela empresa no prazo
de 10 dias, a contar da ciéncia deste.




Parte 11 D

RELATORIO VERIFICAGAO OFICIAL DE PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

INSPECAO DE CARATER PERIODICO
Verificagdo —in loco

CLASSIFICAGCAO DO ESTABELECIMENTO: Unidades de beneficiamento de ovos e derivados

Identificacdo do estabelecimento:

N2 de registro no SIM:

Data avaliagao:

N2 do relatério: xx/aaaa

A- AVALIACAO IN LOCO DOS ELEMENTOS DE CONTROLE

1. Manutengdo (incluindo iluminagao, ventilagao, aguas residuais e calibragdo)

1.1 lluminagao

NC

NA

1.1.1 Intensidade e qualidade da ilumina¢ao adequada as opera¢des

1.1.2 Disposicdo das luminarias evita a formacao de areas de sombreamento

1.1.3 Lumindrias com protetores

1.2 Ventilagdo

NC

NA

1.2.1 Ventilacdo é adequada para controle de odores, vapores e condensacdes

1.2.2 Ventilagdo natural ou mecanica suficiente e de forma que minimiza a
contaminacgdo por meio do ar

1.3 Aguas residuais

NC

NA

1.3.1 O sistema de escoamento das aguas residuais é satisfatorio

1.3.2 O sistema de tubulacdo conduz as aguas residuais ao destino correto

1.3.3 O sistema de tubulacdo é capaz de drenar o volume produzir e capar de prevenir
refluxos de dgua

1.3.4 Ralos sdo sifonados

1.4 Instrumentos e equipamentos

NC

NA

1.4.1 TermOmetros, pHametros, balancas, etc. Sdo calibrados ou aferidos

1.4.2 |dentificacdo das datas de validade de calibracdo

1.5 Area de Inspecdo (avaliar as Al de forma geral)

NC

NA




1.5.1 Area externa (refeitdrio, vestiarios, banheiros, patio, veiculos para transporte)

1.5.2 Barreiras sanitarias (pia, lava botas, lixo, papel talha, detergente, dlcool gel)

1.5.3 Area de recepgdo e expedicio

1.5.4 Sala de processamento

1.5.5 Sala de embalagem/rotulagem

1.5.6 Depdsito de embalagens

1.5.7 Depésito de material de higiene e limpeza

1.5.8 Instalag@es hidraulicas- torneiras e encanamentos

1.5.9 InstalagGes elétricas- caixas de energia, tomadas, fiacdo

1.5.10 Portas, janelas, dculos, cortinas de ar- telados, vedacao adequada, isolamento

1.5.11 InstalagGes, equipamentos, utensilios- proporcional a capacidade de producdo e

com condi¢Ges/acabamentos higiénico-sanitarios

1.5.12 Area de lavagem de recipientes e utensilios e depdsito destes limpos

1.5.13 Estrados ou suporte para caixas

2. Agua de Abastecimento

NC

NA

2.1 Agua potavel em quantidade suficiente para o desenvolvimento das atividades

2.2 Reservatorios/sistema de tratamento adequados

2.3 Pontos de coletas de agua identificados

2.4 Vapor e gelo que entram em contato (direto ou indireto) com os produtos
garantem sua inocuidade

2.5 Mensuracao cloro residual livre e pH dos pontos de coleta

3. Controle Integrado de Pragas

NC

NA

3.1 Programa é eficaz e continuo de forma a evitar o acesso, a presenca e a
proliferacdo de pragas na area no complexo industrial

3.2 Ha o monitoramento das armadilhas e barreiras fisicas (telas, cortinas de ar, etc.)

3.3 Auséncia de focos de insalubridade (restos de alimentos, lixos desprotegidos,
residuos da producdo)

3.4 Auséncia de objetos em desusos (restos de materiais de manutencao,
equipamentos quebrados, etc)

3.5 Auséncia de animais no perimetro industrial

3.6 Sala de venenos

4. Higiene Industrial e Operacional

NC

NA

4.1 Procedimentos de limpeza e sanitizacdo garantem que as Uls sejam limpas e
sanitizadas antes do inicio das operacgdes (pré-operacional)

4.2 Procedimentos operacionais garantem que as Uls mantém as condigdes sanitarias




durante as operagdes ou seus intervalos

4.3 Controle de residuos de produtos quimicos em instalagdes, equipamentos e
utensilios

4.4 A empresa aplica os procedimentos descritos, cumprindo metodologia, etapas,
material utilizado, tempo de contato e concentracdo dos agentes sanitizantes

4.5 A empresa aplica as acdes corretivas que restauram as condi¢des sanitarias de
contaminacdo direta ou outro tipo de alteracdo de produtos

4.6 Acbes corretivas, medidas preventivas, medidas de controle garantem que os
produtos mantem a inocuidade

5. Higiene e Habito Higiénicos dos Funcionarios NC | NA
5.1 Manipuladores que entram em contato direto ou indireto com produtos adotam
praticas higiénicas e de asseio pessoal
5.2 Manipuladores sdo submetidos a controle ou avaliagdo de salde, atualizagdo dos
atestados de saude
5.3 Manipuladores sado treinados considerando as atividades que desempenham
5.4 Utilizacdo correta barreias sanitarias, estado de saude, higiene pessoal
5.6 Uniformes e acessérios sao trocados diariamente e quando necessario
6. Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSO) NC | NA
6.1 PSO estdo sendo executados conforme o previsto no programa escrito, de forma a
evitar contaminacao cruzada do produto
6.2 As etapas de manipulagdo e processamento das operagdes sdo executadas de
modo a evitar acumulo de produto, contrafluxos, contato com paredes ou outras
superficies
6.4 Os produtos (matéria-prima e produtos acabados) sdo armazenados observando-se
a rotatividade do estoque (PEPS)
6.5 Quando realizada lavagem e secagem dos ovos feita em conformidade com as
normas vigentes? (t2 agua, detergente especifico,etc)
6.6 Procedimento de ovoscopia é adequado?
7. Controle da matéria-prima (inclusive aquelas destinadas ao aproveitamento Ne | NA

condicional), ingrediente e material de embalagem

7.1 A entrada e o uso de produtos atendem ao disposto em legislacdo vigente

7.2 Ingrediente/matéria prima- sala, armazenamento, produtos autorizados,
temperatura, validade, etc.

7.3 Embalagem primaria- sala, limpeza, armazenamento, organizagao, resisténcia
material, selagem, etc.




7.4 Embalagem secundaria- sala exclusiva, limpeza, armazenamento, organizagao, etc.

7.5 Produtos recebem embalagem primaria/secundaria em momentos e locais
adequados

7.6 Recebimento de matéria-prima para aproveitamento condicional, procedimentos
no PAC? (identificacdo, armazenamento, controle e uso)

8. Controle de temperatura

NC

NA

8.1 Controle de temperatura ambiente

8.2 Controle de temperatura de equipamentos, ex: pasteurizador, esterilizadores, etc...

8.3 Controle de temperatura de produtos/matérias-primas,

8.4Processos produtivos que envolvam cozimento- validagao térmica

9. Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

NC

NA

9.1 Possui programa escrito e implantado? (realiza monitoramento, verificacdo e acoes
corretivas e preventivas)

9.2 Medidas corretivas, medidas adotadas, medidas preventivas e medidas de controle,
eliminam, reestabelecem, evitam e garantam as condicGes higiénico-sanitarias do
produto?

10. Andlises laboratoriais

NC

NA

10.1 Analises de controle de matéria prima

10.2 Andlises de controle de qualidade- agua e produtos (periodicidade e resultados)

11. Controle de formulagao de produtos e combate a fraude

NC

NA

11.1 Formulacdo, processo de fabricacdo estdo de acordo com o registrado

11.2 A matéria-prima empregada corresponde realmente a declarada seja na sua
natureza ou quantidade

11.3 Parametros indicados no processo produtivo foram respeitados conforme a
natureza do produto

11.4 Verificado se o rétulo (croqui) utilizado in loco corresponde ao registrado

12. Rastreabilidade e recolhimento

NC

NA

12.1 Rastreabilidade de produtos, matéria-prima, ingredientes, em todas as etapas de
producao e distribuicao

12.2 Consegue rastrear o produto final desde o inicio da producdo (matéria-prima)? Ou
vice-versa.

8.4 Possui programa de recolhimento?

B- DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE E AGOES FISCAIS ADOTADAS, QUANDO COUBER




C- ASSINATURA DOS RESPONSAVEIS

*assinatura e carimbo dos servidores oficiais responsaveis

elas verificagbes oficiais acima, com identificacdo da . . . .
P : ¢ ’ s *carimbo e assinatura do responsavel pelo estabelecimento
rubrica, quando couber.

OBS: este relatdrio de verifica¢do oficial deve ser respondido em forma de “Plano de A¢éo” pela empresa no prazo
de 10 dias, a contar da ciéncia deste.




ANEXO IV

PLANO DE ACAO
Nome/Razao Registro no SIM
Social Ne
CNPJ Ne de
paginas

Numero do Plano de

Documento de

Acao referéncia
Data para Para uso SIM
I'Fem - Descrigao medida Descrigao das medidas P N Agao . e s Assinatura e
(numero | Descrigao da NC . . . . execucao X Acao foi
da NC) corretiva preventivas/paliativas T - corretiva ofetiva data da
(parecer) verificagao
[IDeferido g;lgﬂo
LIindeferido RNC: / /
Oficio: ' Ass.:
[IDeferido | LISIM
Oindeferido | CINAO /]
Oficio: RNC: Ass.:
ODeferido | OISIM [/




Olindeferido | ONAO Ass.:
Oficio: RNC:

CDeferido HNLY

Olindeferido | CINAO / /
Oficio: RNC: Ass.:

ODeferido Csim

Olindeferido | CINAO / /
Oficio: RNC: Ass.:

CDeferido Csim
Olindeferido | ONAO / /
Oficio:___ |RNC:____ | Ass.

CDeferido Csim
Olindeferido | CONAO / /
Oficio:___ |RNC:___ | Ass:

Declaro estar ciente da obrigatoriedade de cumprimento dos itens constantes neste Plano de Ag¢do, devendo sanar as ndo conformidades dentro do prazo por mim
estipulado, sabendo das responsabilidades a mim imputadas caso ndo o faga.

Assinatura e carimbo do responsavel legal Assinatura e carimbo do responsavel técnico




Data de entrega do Plano Data de encerramento do Plano de
de Acao Acdo

Assinatura e carimbo do fiscal responsavel




