FICA O RT RESPONSAVEL POR:

Encaminhar até o 10° dia do més subsequente ao médico veterinario fiscal do
SIM/POA lotado na SEAGRI os relatérios de producao, matéria-prima e expedigdo dos
podutos, mapas de abate e outros documentos que venham a ser determinados pela
inspec¢ao sanitaria e industrial,

Comunicar os agentes da inspe¢do, com no minimo doze horas de antecedéncia, a
realizacdo de quaisquer atividades industriais ndo previstas e que requeiram sua
presenca, mencionando natureza das atividades e horarios de seu inicio e sua concluséo.

INSTRUGAO PARA APRESENTAGAO DOS PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE.

1. MANUTENCAO DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS
1.1 Objetivo geral

Avaliar se as instalacdes, equipamentos e seus utensilios foram localizados,
projetados e construidos de forma a permitir a facil manutencdo e higienizagao, e
funcionam de acordo com o uso pretendido e de forma a minimizar a contaminacao
cruzada, e se estdo em condig&o sanitaria de operagao.

1.2 Objetivos especificos minimos a serem abordados

Descrigcao dos métodos de controle utilizados para manutencao de equipamentos e
instalagdes, como, por exemplo, forro, teto, paredes, pisos, portas, janelas e outros
pertinentes das areas internas e externas;

Descrigcao dos controles dos tipos de manutencao (preventiva e corretiva);

Descri¢cao da frequéncia de monitoramento;

2 VESTIARIOS, SANITARIOS E BARREIRAS SANITARIAS
2.1 Objetivo geral

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

Descrever se os equipamentos sao suficientes para satisfazer as necessidades da
demanda, como s&o organizados e se estdo em condi¢des higiénicas adequadas a um
estabelecimento produtor de alimentos. Descrever o mecanismo para a guarda de roupas
e objetos pessoais e se sdo em numero idéntico ou maior que o de funcionarios, nao
devendo, neste caso, serem usados para a guarda de materiais que ndo sejam roupas e
de uso pessoal.

Os calgados devem ser guardados separados das roupas.

Descrever como € a instalagdo de vasos sanitarios, se estes estdo funcionando
perfeitamente, sempre providos de lavatérios (pias e torneiras) e papel toalha nao
reciclavel, ou outra forma de absorvente higiénico para a secagem das maos ou método
de secagem alternativo, assim como detergente e sanitizante apropriados para as maos
devendo ser mantidos nas condi¢gdes mais rigorosas de higiene. A lavagem das méaos e
antebracos é compulsoria quando da saida de vestiarios, sanitarios e mictorios e antes de
entrar nos locais onde sdao manuseados e processados matérias-primas, produtos e
subprodutos. Os uniformes e aventais também devem ser protegidos de contaminagdes
quando esses locais forem utilizados.

Avaliar se 0s acessos as areas industriais, ha instalacao de barreiras sanitarias em
numero adequado ao contingente de pessoas que ali trabalham. Estas consistem no
conjunto formado por dispositivo com torneira com agua, escova e detergente para
lavagem de calgados, denominada lava botas, torneira, pia e dispositivo com detergente



para a lavagem das méaos e antebragos e também dispositivos com toalhas de papel n&o
reciclavel e com desinfetante para a secagem e sanitizacdo das maos e antebracos.

Todas as torneiras devem ter mecanismo de fechamento que nao utilize as maos.

Avaliar se existem cestos com tampas articuladas e de abertura e fechamento
também n&o 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
calgados, as maos e antebracos.

2.1.1 Objetivos especificos minimos a serem abordados

Descricdo dos métodos de controle utilizados para a manutengdo, organizagéo,
higienizacao e funcionalidade das instalagbes, equipamentos dos vestiarios, sanitarios e
barreiras sanitarias

3. ILUMINACAO
3.1 Objetivo geral

Avaliar se a manutengdo e a funcionalidade da iluminagdo de todas as éareas
industriais apresentar-se iluminadas e com intensidade adequada, verificando se nas
areas de recepgao, processamento, manipulagdo, armazenamento e inspecdo de
mateérias-primas e produtos e em todos os locais onde sao executados procedimentos de
limpeza e sanitizacdo de instalagdes, equipamentos e utensilios, € possivel realizar a
avaliagao da eficiéncia dos procedimentos de higienizacao.

Avaliar se a intensidade da luz permite a visualizagdo de contaminagdes nas
matérias-primas, produtos e nas superficies que com estes entram em contato. A cor da
luz ndo deve distorcer a cor dos produtos e matérias-primas e a disposi¢cao 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 iluminagéo natural ou artificial
com intensidade suficiente, de acordo com a natureza da operacgao, inclusive nos pontos
de inspecao.

3.2 Objetivos especificos minimos a serem abordados:

Descri¢cao da intensidade (em lux) da iluminagao, frequéncia, modo de avaliagao e
forma de protegao das luminarias de todos os setores;
A industria devera possuir iluminacido de acordo com os parametros preconizados nas
legislagdes e normas complementares.

4 VENTILACAO
4.1 Objetivo geral

Avaliar se as instalagdes sado construidas e mantidas de maneira que ocorram as
menores variagoes possiveis de temperatura e umidade entre elas, e quando isto nao for
possivel, que no ambiente industrial existem mecanismos de controle da formacéao de
condensacéo, neve e gelo.

Avaliar se os setores do estabelecimento dispde de ventilagdo natural ou mecanica
de forma a minimizar a contaminagao 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 formacdo de
condensacao.

Controlar o excesso de umidade, que se apresenta como vapor, condensacoes e
formagdo de gelo que podem propiciar odores indesejados, assim como condi¢des
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.

4.2 Objetivos especificos minimos a serem abordados

Descricado dos métodos utilizados para prevencdo e controle visando evitar a
formagao de condensacao, incluindo quando aplicavel, presenga de cortinas de ar ou
cortinas de plastico (PVC transparente), exaustores;

Descricao da previsdo da formacao de vapores, condensacgdes e gelo e se ha
controle para evitar alteracdo das matérias-primas e produtos, contribuindo para a
contaminagao cruzada, de forma a garantir que matérias-primas e produtos ndo sofram
alteragdes e que os ambientes sejam conservados livres de condigdes insalubres.

5 CAPTACAO, TRATAMENTO E DISTRIBUICAO DA AGUA DE ABASTECIMENTO
5.1 Objetivo geral

Estabelecer procedimento de controle da agua de abastecimento utilizada nos
processos de limpeza e sanitizagao de instalagdes, equipamentos e utensilios, que, em
diversas situagdes, suas superficies entram em contato com as matérias-primas, produtos
e embalagens, além de muitas vezes participar na diluigdo 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 instalagcbes adequadas para seu armazenamento e distribuigao.

Observando se dispdem de agua em quantidade e qualidade suficiente as suas
necessidades de limpeza e sanitizagdo, também para o preparo de solugdes utilizadas
nos processos produtivos e nas analises laboratoriais de controle de processos, devendo
ainda, atender a legislacao 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 mensuragao 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 subterraneo) ou rede publica. Neste caso, deve-se conhecer a bacia de
captacdo da agua, identificando-se possiveis fontes causadoras de poluigdo, como outras
industrias, atividades agricolas e o consequente uso de agrotdxicos, etc. Com base
nessas informacdes, a empresa determina a frequéncia das analises de controle e seu
monitoramento.

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

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

Avaliar a frequéncia da realizagdo de andlises da agua de abastecimento como
parte de seus autocontroles. A quantidade de cloro e pH deve ser de acordo coma
legislac&o vigente.

Para evitar possiveis acumulos de contaminagdes nos locais onde a agua fica
estagnada deve ser avaliado se a rede hidraulica, é projetada, construida e mantida de
forma a nao apresentar pontos de pressado negativa no sistema, evitando-se a entrada de
contaminagdes por sucgao quando da ruptura de tubulagdes. Nos casos em que isso seja



impossivel, devem ser instalados dispositivos eliminadores de vacuo, mantendo a pressao
interna das tubulagcdes sempre positiva.

5.2 Objetivos especificos minimos a serem abordados

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

Descricdo da ldentificacdo de todos os pontos de agua do estabelecimento,
estabelecendo a frequéncia da cloracéao, afericao do cloro livre e pH;

Descricao da periodicidade do envio de amostras de agua de abastecimento para
analise microbioldgica.

6 AGUAS RESIDUAIS
6.1 Objetivo geral

Avaliar se a direcao do sistema de escoamento permite caimentos adequados dos
pisos, de canaletas e tubulacdes se possuem dimensdes apropriadas e identificadas para
sua conducdo, evitando empogamentos e seu cruzamento com a rede de agua de
abastecimento.

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

Avaliar se nos locais onde ha descarga de agua e de outros liquidos, € dada
atengao especial atengdo a drenagem dos mesmos, evitando a formagédo de condi¢des
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.

6.2 Objetivos especificos minimos a serem abordados

Descricado dos métodos utilizados para prevencdo e controle visando evitar a
formagao de agua residuais, presenca de residuos sélidos e o refluxo de gases no piso e
nos equipamentos.

7 CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS
7.1 Objetivo geral

Evitar a formagéo de condi¢des 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 sdo mantidas livres de acumulos de agua, residuos de
alimentos, se nado apresentam situacdes ou locais que possam servir de abrigos para
insetos e roedores, assim como situacdes que propiciem a reproducéo destes.

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

7.2 Objetivos especificos minimos a serem abordados

Monitoramento do ambiente interno e externo visando identificar condicdes
favoraveis ao abrigo ou proliferacéo de pragas;

Descricao das armadilhas (portas iscas, iscas luminosas, entre outros) e barreiras
fisicas contra o 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;



Descricdo dos produtos quimicos utilizados no estabelecimento devidamente
registrados em 6rgao competente, constando indicagado de uso. Caso a empresa possua
prestacdo de servico terceirizado, a mesma devera apresentar a descricdo no proprio
manual.

8 PROCEDIMENTOS PADRONIZADOS DE HIGIENE OPERACIONAL - PPHO
8.1 Objetivo geral

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

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

Estabelecer em seu ambiente se seus processos produtivos estdo sob controle,
diminuindo os riscos de contaminagcbes e garantindo a inocuidade de suas matérias-
primas e produtos, através de procedimentos pré-operacionais de limpeza e sanitizacao.

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

8.2 Objetivos especificos minimos a serem abordados

Descricao e frequéncia de como sao limpos e desinfetados todos os 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, concentracao, diluicido e forma de uso, com
apresentacao da ficha técnica dos produtos quimicos utilizados;

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

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

9 HIGIENE, HABITOS HIGIENICOS, DO TREINAMENTO E SAUDE DOS
MANIPULADORES
9.1 Objetivo geral

Garantir que todas as pessoas, ao sair dos vestiarios e sanitarios e ao adentrarem
as areas de produgao, além disso, sempre que necessario, 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
nuamero suficiente, devendo elas estar posicionadas estrategicamente.

Avaliar se a lavagem as méos séo lavadas minuciosamente, prevendo-se situagdes
em que seja necessario o uso de luvas. Quando do uso destas, além das maos e
antebragos, também elas devem ser objeto de lavagem e higienizagdo. Todas as pessoas,
que de uma forma ou outra, estejam envolvidas na recepgdo, processamento,
industrializagado, transformagdo, embalagem, armazenagem, carregamento e transporte,
assim como as superficies que entram em contato com matérias-primas e produtos de
origem animal, devem sofrer higienizagdes adequadas de forma a n&o 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 contaminagdes 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 contaminagdo do mesmo, de
forma a evitar a contaminagédo cruzada com matérias-primas, embalagens e produtos.

Nas ocasides em que outros dispositivos precisam ser utilizados para evitar essa
contaminagdo, como por exemplo, o uso de aventais, deve haver essa previsdo nos
autocontroles. Nos casos em que um mesmo operario, quando factivel, trabalhe numa
area suja e numa area limpa, como, por exemplo, recepgdo e produgédo, a troca de
uniformes é imprescindivel, cada vez que o mesmo entre na area de producao, assim
sendo para a lavagem e sanitizagdo das méaos e antebracos.

Avaliar a saude dos operarios, devendo os mesmos so serem admitidos dentro das
areas de manipulacdo de matérias-primas e produtos, depois da apresentacdo das
carteiras de saude, que devem estar totalmente preenchidas, datadas, assinadas pelos
funcionarios, pelos médicos, apresentado fotos dos titulares e devendo constar nas
mesmas a expressao “apto a manipular alimentos”. Quando da presenga de doencas
infecciosas, feridas abertas, lesbes purulentas, ou quando o operario for portador
inaparente ou assintomatico de doenca ou agente causador de toxiinfecgdes, ou outra
fonte de contaminacdo, que possam causar risco a saude, deve ele ser afastado da
funcdo até enquanto o risco persista. Os documentos de controle da saude dos operarios
devem estar a disposicao do SIM, devendo os estabelecimentos ter planilhas de controle,
onde conste a relagdo dos funcionarios, a data de renovagao dos exames médicos e
consequentemente da carteira de saude.

Procedimento descrito quanto aos treinamentos dos funcionarios contemplando os
assuntos abordados. Também as empresas devem treina-los no desempenho dos
monitoramentos e das verificagcbes 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
simulagdes de execugdao de monitoramentos, verificagcdes e tomadas de decisdao no caso
de ndo conformidades dos procedimentos propostos, sendo as mesmas registradas.

Todos esses treinamentos e registros devem constar nos autocontroles.

9.2 Objetivos especificos minimos a serem abordados

Descricao das boas praticas de manipulagcao e fabricagdo pelos manipuladores,
abordando correta higienizagdo de maos e antebracgos, luvas, botas e uniformes;

Descricdo dos uniformes: composigdo, cor (setor/fungao), 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 manipulagao;

Prever medidas que possam reduzir risco de contaminacao direta e/ou cruzada dos
alimentos, quando na ocorréncia de doencas, lesdes, ou em casos de portadores de
agentes de toxinfecgbes alimentares, Estabelecimento de normas sanitarias para
colaboradores e visitantes;

Capacitacao sobre procedimentos de boas praticas de manipulagao e fabricagao,
habitos higiénicos, monitoramentos e das verificacbes dos autocontroles e de seus
registros previsto em cronograma.

10 SELECAO DE MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES, MATERIAL E EMBALAGEM



10.1 Objetivo geral

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

Descrever os cuidados nos procedimentos de 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 exposi¢ao do conteudo, de forma a
prevenir possiveis contaminacoes, verificando as condi¢gdes de manutencao de estrados e
prateleiras de depdsito.

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

As embalagens secundarias também devem ser armazenadas em local separado.

Quanto aos ingredientes, as industrias devem armazena-los em local proprio 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 condigdes
que possam ocasionar contaminagdes e/ou alteragdes nas suas caracteristicas originais.

Os ingredientes devem ser registrados ou dispensados de registro, ainda, deve
existir indicagdo de 6rgédo oficial competente que respalde seu uso nas condigdes
indicadas pelos estabelecimentos em seus autocontroles.

Os estabelecimentos que recebem leite como matéria-prima devem cumprir o que
determina a Instrucdo Normativa no 77, de 26 de Novembro de 2018, do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, ou outras normas que venham a substitui-la.

Descrever o plano de qualificacédo de fornecedores de leite e/ou Manual de
qualidade do leite, dependendo do tipo do estabelecimento, com critérios para selecao e
destinacdo 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
recuperacao do histérico, da aplicacdo ou da localizagdo de uma atividade, ou um
processo, ou um produto ou uma organizagao, por meio de informagdes previamente
registradas. Estabelecer os procedimentos de rastreabilidade dos produtos de origem
animal, bem como da matéria-prima e ingredientes que Ihe deram origem, em todas as
etapas da producao e distribuicio.

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 avaliagao
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
materias-primas ndo autorizadas ou habilitadas para determinado produto ou mercado.

Rastrear é manter os registros necessarios para identificar e informar os dados
relativos a producdo, a origem e ao destino de um produto, podem ser utilizados os
modelos de planilhas de controle de recep¢do de matéria prima (Modelo no anexo 1),
produgéo (Modelo no anexo 2) e expedigao (Modelo no anexo 3).



10.2 Objetivos especificos minimos a serem abordados

Descrigao dos critérios utilizados para selecdo dos fornecedores e cadastro de
fornecedores atualizados;

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

Descrigao do modo de armazenamento;

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

Controle de estoque;

Descrigao dos métodos de rastreabilidade;

Descrigcao das frequéncias dos monitoramentos.

11 CONTROLE DAS TEMPERATURAS
11.1 Objetivo geral

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

Manter a temperatura ambiente controlada, para que n&o ocorram alteracées nas
matérias primas, ingredientes e produtos, como € o caso do descongelamento das
carnes. Nas situagdes em que ndo existam equipamentos para registro constante das
temperaturas, as mesmas devem ser controladas através de verificagbes/inspegoes
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 legislacéao.

Estabelecer os mecanismos de controle da variacdo das temperaturas e
mecanismos para identificar quando os mesmos nao estejam funcionando de forma
correta, de maneira que possam ser tomadas medidas corretivas 0 mais rapido possivel,
evitando situagdes que permitam alteragcdes nas matérias primas, ingredientes e produtos.

11.2 Objetivos especificos minimos a serem abordados

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

As temperaturas devem estar de acordo com as legislagdes vigentes;

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

Descricao das frequéncias dos monitoramentos.

12 ANALISES LABORATORIAIS
12.1 Objetivo geral

Conforme o Art. 475, do decreto n° 9013 de 29 de Margco de 2017, o
estabelecimento deve realizar controle de seu processo produtivo, por meio de analises
fisicas microbioldgicas, fisico-quimicas, de biologia molecular, histolégicas e demais que
se fizerem necessarias para a avaliagdo da conformidade de matérias-primas e de
produtos de origem animal prevista em seu programa de autocontrole, de acordo com
métodos com reconhecimento técnico e cientifico comprovados, e dispondo de evidéncias
auditaveis que comprovem a efetiva realizacéo do referido controle.



Descrever a programagado das coletas de amostras para cada produto, matéria
prima e agua de abastecimento para envio a laboratorios que realizam analises
microbiolégicas. Manter o plano de amostragem atualizado, descrevendo quais as
analises que serao realizadas e as frequéncias de coleta para monitoramento da
qualidade e da inocuidade e também quais as atitudes a serem tomadas quando da
identificacdo de resultados ndo conformes nessas analises, tudo isso de acordo com a
legislacéo em vigor.

Realizar analises nos proprios estabelecimentos, como € o caso das industrias que
recebem leite em natureza, devendo existir laboratorios aparelhados o suficiente para
realizagdo 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 que 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 analises realizadas.

No manual de bancada devem ser descritos os procedimentos de analise no
controle da inocuidade das matérias primas, ingredientes e produtos, devendo também
contemplar os equipamentos, materiais, utensilios e reagentes utilizados e suas
quantidades minimas necessarias.

12.2 Objetivos especificos minimos a serem abordados

Descrigao dos produtos registrados e matérias primas e os tipos de analises a
serem realizadas, estipulando a rotatividade, frequéncia e quantidade de produtos a
serem coletados conforme disposto nas legislagcbes vigentes ou normas 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 relatorios de ensaios ndo conformes;



Anexo 1:

Prefeitura do Municipio de Paranavai
Secretaria Municipal de Agricultura
Servico de Inspecao de Produtos de Origem Animal

S.I.LM./P.O.A.
Relatorio de Recebimento de Matéria Prima
Estabelec Registro no SIM: | Més avaliado:
endo:
Data Nome do Matéria Prima |Quantidade Numero do Responsavel
Fornecedor e n° registro de
da nota fiscal Inspecao

Realizado pela empresa onde dewve anotar o recabimento de mairias prmas. Deve ser entregue mensalmeante até o 10° dia de cada més ao sendpo de
inspecio onde deve werilicar a procedéncias das malérias primas, Quando for verificado Mao Conformidades dewve ser realizado um relatdeio de ndo
conformidade (RNC).

Assinatura e carimbo do responsavel pela verificacao:

SEAGRI — Secretaria municipal de agricultura. Praca dos Expedicionarios, sem ntimero, Jardim Sao
Jorge, Paranavai.. Telefone: (44) 3424-6787



Anexo 2:

Prefeitura do Municipio de Paranavai
Secretaria Municipal de Agricultura
Servico de Inspecao de Produtos de Origem Animal

S.ILM./IP.O.A.
Relatério de Producao
Estabelec Registro no SIM: | Més avaliado:
endo:
Data Produto a der Matéria Prima |Quantidade Lote Responsavel
produzido Utilizada

Realizado pela empresa onde deve anatar tudo o que & produzido, Deve ser entregue mensalmente até o 10° dia de cada més 80 sendcn de (nepecio onde
fard a verificago. Cuando for verificado Mao Conformidades deve ser realizado um relatdrio de ndo conformidade (RMC).

Assinatura e carimbo do responsavel pela verificacao:

SEAGRI — Secretaria municipal de agricultura. Praca dos Expedicionarios, sem numero, Jardim Sdo
Jorge, Paranavai.. Telefone: (44) 3424-6787



Anexo 3:

Prefeitura do Municipio de Paranavai
Secretaria Municipal de Agricultura
Servico de Inspecao de Produtos de Origem Animal

S..LM./P.O.A.
Relatorio de Expedicao
Estabelec Registro |Més avaliado:
endo: no SIM:
Data Produto Quantidad |Lote Comprador (nome e Responsavel
Expedicao e endereco)

Realizado pela empresa onde deve anatar iodos os produtes expedidos. Deve ser entregue mensalmente até o 10° dia de cada meés a0 sendpo de inspecio
onde fard a verificacdo. Quando for verficado Mao Conformidades deve ser realizado um relabénio de néo conformidade (RNC).

Assinatura e carimbo do responsavel pela verificacao:

SEAGRI — Secretaria municipal de agricultura. Praca dos Expedicionarios, sem numero, Jardim Sdo
Jorge, Paranavai.. Telefone: (44) 3424-6787



