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PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

1. DOCUMENTACAO DE REFERENCIA
Decreto Municipal;
Decreto n°5.741 de 30 de margo de 2006;
Decreto n° 6.348, de 08 de janeiro de 2008;
Decreto n° 9.013, de 29 de margo 2017 e alteragoes;
Portaria n° 368, de 04 de setembro de 1997.

2. OBJETIVOS

Estabelecer um procedimento operacional padrdo que possibilite os
estabelecimentos sob fiscalizagdo do Servico de Inspecdo Municipal de Produtos de
Origem Animal — SIM/POA integrantes do CONSAD a implantar e executar, de forma
compulséria, os autocontroles como pré-requisitos para seu registro no servico de
inspecdo municipal e ades&do ao Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem
Animal — SISBI/POA que integra o Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade
Agropecuaria — SUASA.

3. APLICAGAO
Este procedimento aplica-se a todos os estabelecimentos que pretendem se
registrar e aos registrados no SIM/POA.

4. DEFINICAO
Os programas de autocontrole — PAC’s sao os instrumentos de gerenciamento de
todo o processo de producgao voltado para a qualidade. Eles devem ser implantados pelos
estabelecimentos com o objetivo de controle do processo de produgdo. Este
procedimento fundamenta-se na inspec¢ao continua e sistematica de todos os fatores que,
de alguma forma, podem interferir na qualidade higiénico-sanitaria dos produtos expostos
ao consumo da populagao.

5. USUARIOS PRINCIPAIS
Responsavel pelo estabelecimento e responsavel técnico.

6. PROCEDIMENTOS GERAIS
Os programas de autocontrole devem incluir o bem-estar animal, quando aplicavel,
as BPF, o PPHO e a APPCC, ou outra ferramenta equivalente reconhecida pelo Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Os programas de autocontrole ndo devem se
limitar ao disposto acima.
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Na hipotese de utilizacdo de sistemas informatizados para o registro de dados
referentes ao monitoramento e a verificagdo dos programas de autocontrole, a seguranga,
integridade e a disponibilidade da informagdo devem ser garantidas pelos
estabelecimentos.

Abaixo estédo listados os programas de autocontrole que devem ser implantados
pelos estabelecimentos:

Cédigo | Programas de Autocontrole
1 Manutencao (incluindo iluminacéao, ventilagdo, aguas residuais e calibragao);
2 Agua de abastecimento;
3 Controle integrado de pragas;
4 Higiene industrial e operacional;
5 Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios;
6 Procedimentos sanitarios operacionais - PSO;
7 Controle da matéria prima, ingrediente e de material de embalagem;
8 Controle de temperatura;
9 Programa de Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC;
10 Analises laboratoriais;
11 Controle de formulacao de produtos e combate a fraude;
12 Rastreabilidade e recolhimento;
13 Bem estar animal;
14 Identificagdo, remogao, segregacao e destinagdo do material especificado de

risco (MER).

Os estabelecimentos integrantes do SISBI/POA devem desenvolver e implantar
todos os autocontroles descritos acima observando os casos nao aplicaveis.

Os estabelecimentos que nao integram o SISBI/POA, possuem, minimamente, os
PAC’s n° 02, 03, 04, 05, 07, 08, 12 implantados.

Os demais PAC’s serdao implantados gradualmente e de acordo com o quadro

abaixo:
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Ano | Programa de Autocontrole

13 - Bem estar animal;
2024 | 14 - Identificagdo, remogéo, segregacao e destinagcdo do material especificado de
risco (MER);

01 - Manutengao (incluindo iluminagao, ventilagdo, aguas residuais e calibragdo);
2025 | 06 - Procedimentos sanitarios operacionais - PSO;
11 - Controle de formulagao de produtos e combate a fraude;

09 - Programa de Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC;

2026 10 - Analises laboratoriais.

Os PACs tém o objetivo de descrever os procedimentos aplicados
sistematicamente pelos estabelecimentos e devem ser descritos em forma de
documentos auditaveis e praticaveis pelos estabelecimentos, conforme Programa de
Autocontrole (Anexo 01).

Todos os PAC’s devem responder as seguintes questdes: O que monitorar?
Quando monitorar? Como monitorar? Quem monitorar? Ou seja, deve-se identificar a
acao/atividade, qual ou quais as pessoas envolvidas e responsaveis por elas, como serao
realizadas, em quais locais e em que tempo/etapa do processo produtivo/industrial.
Devem ser criados formularios ou planilhas de controles para uso nas verificagcdes e
monitoramentos. Os erros cometidos durante o preenchimento dos registros devem ser
corrigidos de forma que o SIM/POA possa identificar o que foi escrito errado e a
consequente corregao.

Quando ocorrer mudancgas estruturais, operacionais, de fluxograma, de legislacao,
a critério do fiscal ou quando durante a verificacdo, a empresa constatar que 0 mesmo
nao esta sendo eficiente, o PAC deve ser atualizado.

6.1 IMPLANTAGAO DOS PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE PELOS
ESTABELECIMENTOS

6.1.1 MANUTENGAO (INCLUINDO ILUMINAGAO, VENTILAGAO, AGUAS
RESIDUAIS E CALIBRAGAO);

6.1.1.1 Objetivos
6.1.1.1.1 Manutencao:

Descrever se as instalagdes, 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 condigao sanitaria de operagao.

Rua Odilon Cairo de Oliveira, 515, sala 02, Loteamento Belfin Il, Bairro Sdo Gotardo, Caixa Postal 18,

Cep. 89900000 — Sdo Miguel do Oeste/SC. CNPJ: 07.242.972/0001-31. Telefone: 49-3622-2739
Site: consadextremo.org.br — Email: consadextremo@yahoo.com.br



Consdrcio Interestadual e Intermunicipal de Municipios = Santa Catarina, Parana e Rio Grande do 5ul =
De Seguranca Alimentar Atencao a Sanidade Agropecuaria e Desenvolvimento Local - CONSAD

Descrever a natureza e manutengao das instalagdes como, por exemplo, forro,
teto, paredes, pisos, portas, janelas, luminarias e outros pertinentes das areas internas e
externas.

Descrever a natureza e manutencao dos equipamentos e utensilios.

Descrever os tipos de manutencgao preventiva e corretiva.

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.

Nos vestiarios, devem ser previstas instalacbes que permitam a guarda dos
uniformes, quando aplicavel, de forma que sejam mantidos protegidos de contaminagdes,
e dos pertences dos funcionarios de forma organizada e de acordo com as regras do
estabelecimento.

Descrever como é a instalagado dos sanitarios, sempre providos de lavatérios (pias
e torneiras) e papel toalha, ou outra forma de absorvente higiénico para a secagem das
maos ou meétodo de secagem alternativo, assim como detergente e sanitizante
apropriados para as maos devendo ser mantidos nas condi¢dbes mais rigorosas de
higiene.

Descrever os acessos as areas industriais, se dispdem de instalacao de barreiras
sanitarias em numero adequado ao contingente de pessoas que ali trabalham. Estas
consistem no conjunto formado por dispositivo com torneira com &gua, escova e
detergente para lavagem de calgados, denominada lava botas, torneira, pia e dispositivo
com detergente para a lavagem das mé&os e antebragos e também dispositivos com
toalhas de papel e com desinfetante para a secagem e sanitizagdo das maos e
antebracos. Todas as torneiras devem ter mecanismo de fechamento que nao utilize as
maos.

Descrever se existem cestos com tampas articuladas e de abertura e fechamento
nao manual para o depdsito das toalhas de papel utilizadas. As barreiras sanitarias devem
ser instaladas em locais estratégicos, de acesso a industria.

6.1.1.1.2 lluminagao:

Descrever a manutencdo e a funcionalidade da iluminacdo de todas as areas
industriais, se dispde de iluminacéo e intensidade adequada, descrevendo se nas areas
de recepgao, processamento, manipulagcdo, armazenamento e inspecao de
matérias-primas e produtos e em todos os locais onde sao executados procedimentos de
limpeza e sanitizacdo de instalagdes, equipamentos e utensilios, é possivel realizar a
avaliacdo da eficiéncia dos procedimentos de higienizagao.

Descrever se a intensidade da luz permite a visualizacdo de contaminagdes nas
matérias-primas, produtos e nas superficies que com estes entram em contato. Descrever
a intensidade (em lux) da iluminacdo e modo de avaliagdo, obrigatério para os casos
previstos na legislagdo. A cor da luz ndo deve distorcer a cor dos produtos e

Rua Odilon Cairo de Oliveira, 515, sala 02, Loteamento Belfin Il, Bairro Sdo Gotardo, Caixa Postal 18,

Cep. 89900000 — Sdo Miguel do Oeste/SC. CNPJ: 07.242.972/0001-31. Telefone: 49-3622-2739
Site: consadextremo.org.br — Email: consadextremo@yahoo.com.br



Consdrcio Interestadual e Intermunicipal de Municipios = Santa Catarina, Parana e Rio Grande do 5ul =
De Seguranca Alimentar Atencao a Sanidade Agropecuaria e Desenvolvimento Local - CONSAD

mateérias-primas e a disposi¢ao das lampadas deve ser de maneira tal que ndo ocorram
areas de sombreamento.

Descrever se todas as luminarias sdo providas de protetores contra quebra de
lampadas. Descrever se os setores do estabelecimento dispdem de iluminagao natural ou
artificial com intensidade suficiente, de acordo com a natureza da operacgao, inclusive nos
pontos de inspecéo.

Descrever a localizagao, do tipo de iluminagao (natural e artificial) e da constituigao
das luminarias, incluindo a forma de protecdo em todos os setores.

6.1.1.1.3 Ventilagao:

Descrever se as instalagdes foram construidas de maneira que ocorram as
menores variagcdes possiveis de temperatura e umidade entre elas, e quando isto n&o for
possivel, que no ambiente industrial existem mecanismos de controle da formacgao de
condensacao.

Descrever o sistema de ventilagao incluindo os métodos utilizados para prevengao
e controle visando evitar a formagdo de vapores, condensacgao, incluindo, quando
aplicavel, janelas, cortinas de ar, cortinas de plastico (PVC transparente) e exaustores em
todos os setores.

Prever a formacédo de vapores, condensacgdes e gelo em areas especificas e o
controle para evitar alteracdo das matérias-primas e produtos.

Descrever o procedimento de degelo das camaras frias.

Garantir que os setores dos estabelecimentos dispdem de ventilacido natural ou
mecanica de forma a minimizar a contaminacdo 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 impecga a formacéao de
condensacao.

Controlar o excesso de umidade, que se apresenta como vapor, condensacgdes e
formagdo de gelo que podem propiciar odores indesejados, assim como condigdes
ambientais insalubres das dependéncias industriais.

6.1.1.1.4 Aguas Residuais:

Descrever se a diregao do sistema de escoamento permite caimentos adequados
dos pisos, de canaletas e tubulagdes se possuem dimensdes apropriadas e identificadas
para sua condugao, evitando empogamentos e seu cruzamento com a rede de agua de
abastecimento.

Descrever o sistema de drenagem das aguas residuais contemplando ralos,
canaletas, declividade do piso e fluxo das aguas servidas.

Descrever os métodos utilizados para prevencdo e controle visando evitar a
formagado de agua residuais, presencga de residuos solidos e o refluxo de gases no piso e
nos equipamentos.
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Descrever se nos locais onde ha descarga de agua e de outros liquidos, € dada
atengao especial a drenagem dos mesmos, evitando a formag&o de condigbes sanitarias
indesejaveis que possam prejudicar matérias-primas e produtos.

Descrever se no sistema de recolha das aguas utilizadas, existem ralos sifonados
para impedir o refluxo de gases.

6.1.1.1.5 Calibragao:

Descrever o conceito e os procedimentos de calibracao, afericao e identificacao de
todos os instrumentos de controle utilizados, as respectivas faixas de uso, os desvios
aceitaveis.

Descrever o ajuste dos instrumentos a padrdes reconhecidos e referenciais,
servindo os instrumentos calibrados, como referéncia para proceder-se a afericio.

Manter os certificados de calibragao atualizados, enviando todos os equipamentos
e instrumentos para instituicdes habilitadas por érgéos oficiais para proceder a calibragao.

Garantir se nas situagdes em que a calibragéo € realizada no estabelecimento, os
instrumentos/equipamentos estao sendo calibrados por pessoas treinadas e responsaveis
por tais procedimentos, devendo as mesmas registrar suas ac¢des em planilhas
especificas para o controle da calibragao.

Descrever o procedimento de afericdo peridodica dos instrumentos de controle
realizado no estabelecimento, mantendo os instrumentos de controle de processos
aferidos tendo como referéncia outro equipamento ou instrumento calibrado especifico
para esse fim.

Descrever as acbes corretivas se durante a afericao for verificada diferenga de
mensuracgao entre o calibrado e o aferido, deve-se registrar em planilha prépria o fator de
correcdo, de forma que o processo seja controlado de maneira adequada e quando
possivel ou necessario, proceda-se a substituicdo do instrumento/equipamento.

Garantir que os instrumentos estédo identificados através de etiquetas, ou de outra
maneira, de forma que seja possivel relacionar os instrumentos com as areas ou
aparelhos, ou ainda, com os processos em que os mesmos sao utilizados, devendo
constar no instrumento, ou em planilha prépria nos casos em que o anterior ndao for
possivel, a data da ultima e da proxima afericdo ou calibragdo e o desvio. Ainda, na
etiqueta ou na forma de identificacdo que a substituir, deve constar a assinatura do
responsavel pela afericao ou calibragao.

6.1.2 AGUA DE ABASTECIMENTO
6.1.2.1 Objetivos

Descrever o tipo de fonte de agua de abastecimento, se fonte prépria (manancial de
superficie e/ou subterrdneo) ou rede publica. Com base nessas informagdes, a empresa
determina a frequéncia das analises do seu monitoramento. Quando a origem da agua ¢é a
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rede publica de abastecimento, por sofrer tratamento em estagao propria a finalidade, os
estabelecimentos devem dar atencdo ao seu armazenamento e distribuicdo, procurando
identificar falhas que possam levar a sua contaminacao.

Descrever o método de tratamento da agua, a qual pode ser feita de forma
automatica, através de cloradores eletronicos ou por pastilhas, com dispositivos de alerta
que sejam acionados quando ocorrerem problemas de funcionamento, quando
necessario, alarme sonoro e/ou visual. A quantidade de cloro e o pH devem atender a
legislagao vigente.

Descrever o procedimento e a periodicidade de higienizagdo dos reservatorios.

Estabelecer procedimento de controle da agua de abastecimento utilizada nos
processos de limpeza e sanitizagcado de instalagdes, equipamentos, utensilios, diluicdo de
ingredientes, aditivos e formulagdo de produtos.

Garantir a disponibilidade de agua potavel para o desenvolvimento de suas
atividades, com instalacbes adequadas para seu armazenamento e distribuicao.

Descrever se dispdem de agua em quantidade e qualidade devendo atender a
legislagao vigente que rege o assunto.

Manter a potabilidade da agua utilizada em todos os processos realizados no
estabelecimento, com identificagdo dos pontos de coleta de agua, mensuragéo do cloro
residual livre e pH.

Para evitar possiveis acumulos de contaminagdes nos locais onde a agua fica
estagnada deve ser descrito se a rede hidraulica é projetada, construida e mantida de
forma a ndo apresentar pontos de pressdo negativa no sistema, evitando-se a entrada de
contaminagdes por sucgado quando da ruptura de tubulagdes. Nos casos em que iSso seja
impossivel, devem ser previstos dispositivos eliminadores de vacuo, mantendo a pressao
interna das tubulagbes sempre positiva.

6.1.3 CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

6.1.3.1 Objetivos

Descrever as acbes para evitar a formagdao de condicbes que favorecam o
desenvolvimento/alojamento de insetos e roedores, além de evitar que tais pragas tenham
acesso as areas industriais.

Descrever o monitoramento do ambiente interno e externo visando identificar
condi¢des favoraveis ao abrigo ou proliferacao de pragas.

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

Identificagdo do mapa de iscas (porta iscas numerados com mapa de armadilhas e
layout da empresa);

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

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

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

6.1.4 HIGIENE INDUSTRIAL E OPERACIONAL

6.1.4.1 Objetivos

Descrever o conceito de higienizagao pré-operacional e operacional.

Descrever os procedimentos padronizados de limpeza e sanitizagao que garantem
que as areas sejam limpas e sanitizadas antes do inicio das operacgdes (pré-operacional)
e durante as operagdes, nos intervalos de almog¢o ou troca de turno de trabalho
(operacional), de acordo com a natureza do processo, contemplando as etapas de
higienizacao e desinfecgéo de todos os setores, equipamentos e utensilios.

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

Descrever como os produtos quimicos e utensilios utilizados sdo armazenados e
identificados, separado das areas de manipulagao de alimentos.

Listar e manter atualizada a relagdo de todos os produtos quimicos utilizados no
estabelecimento devidamente aprovados pelos 6rgaos competentes para industria de
alimentos, especificando principio ativo, finalidade, concentracédo, diluicdo e forma de uso,
com apresentacao da ficha técnica dos produtos quimicos utilizados.

6.1.5 HIGIENE, HABITOS HIGIENICOS, DO TREINAMENTO E SAUDE DOS
OPERARIOS

6.1.5.1 Objetivos
Descrever o procedimento para que os manipuladores que entram em contanto
com os produtos de origem animal adotem praticas higiénicas e de asseio pessoal.
Descrever o procedimento de lavagem das maos, prevendo-se situagdes em que
seja necessario o uso de luvas. Quando do uso destas, além das mé&os e antebracos,
também elas devem ser objeto de lavagem e higienizagdo. Todas as pessoas, que de
uma forma ou outra, estejam envolvidas na recepgao, processamento, industrializagao,

Rua Odilon Cairo de Oliveira, 515, sala 02, Loteamento Belfin Il, Bairro Sdo Gotardo, Caixa Postal 18,
Cep. 89900000 - Sio Miguel do Oeste/SC. CNPJ: 07.242.972/0001-31. Telefone: 49-3622-2739
Site: consadextremo.org.br — Email: consadextremo@yahoo.com.br



Consdrcio Interestadual e Intermunicipal de Municipios = Santa Catarina, Parana e Rio Grande do 5ul =
De Seguranca Alimentar Atencao a Sanidade Agropecuaria e Desenvolvimento Local - CONSAD

10

transformacao, embalagem, armazenagem, carregamento e transporte, devem manter a
higiene adequada.

Descrever o mecanismo para a guarda de roupas e objetos pessoais, néo
devendo, neste caso, serem usados para a guarda de materiais que ndo sejam roupas e
de uso pessoal.

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

Descrever a composigao, cor (setor/fungao), frequéncia de troca, lavagem, uso de
materiais descartaveis (luvas, avental, mascara e outros) e local de guarda se o uniforme
do pessoal € 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
contaminagao cruzada com matérias-primas, embalagens e produtos.

Nas ocasides em que outros dispositivos precisam ser utilizados para evitar essa
contaminagao, como por exemplo, o uso de aventais, deve haver essa previsdo nos
autocontroles. O uniforme deve ser lavado em lavanderia prépria do estabelecimento, ou
pode ser admitido a lavagem em lavanderias terceirizadas desde que comprovado o
vinculo.

Nos casos em que um mesmo funcionario, trabalhe numa area suja e numa area
limpa, como, por exemplo, recepcao e producao, a troca de uniformes é imprescindivel,
cada vez que o mesmo entre na area de produgdo, assim sendo para a lavagem e
sanitizacdo das maos e antebracos.

Descrever o procedimento de avaliagdo da saude dos funcionarios, devendo os
mesmos sO serem admitidos dentro das areas de manipulagdo de matérias-primas e
produtos, e portando as carteiras de saude ou atestado de saude, devendo constar nas
mesmas a expressao “apto a manipular alimentos”. A periodicidade de atualizacdo deve
ser prevista no PAC.

Descrever as agdes quando da presenca de doencas infecciosas, feridas abertas,
lesdes purulentas, ou quando o funcionario for portador inaparente ou assintomatico de
doenga ou agente causador de toxinfecgdes, ou outra fonte de contaminagédo. Os
documentos de controle da saude dos funcionarios devem estar a disposicdo do
SIM/POA, devendo os estabelecimentos ter planilhas de controle, onde conste a relagao
dos funcionarios e a data de renovagao dos exames médicos.

Descrever a frequéncia da capacitagao sobre procedimentos de boas praticas de
manipulagéo e fabricacdo, higiene e habitos higiénicos para os colaboradores. Descrever
a frequéncia da capacitagao dos responsaveis pelos monitoramentos e verificacbes dos
autocontroles.

Descrever as normas sanitarias para colaboradores e visitantes.

6.1.6 PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS - PSO
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6.1.6.1 Objetivos

Descrever os PSQO’s considerando o processo produtivo, desde a recepc¢ao da
matéria prima, producao e expedicao.

Descrever se os equipamentos, utensilios, instrumentos de trabalhos e outros, que
entram em contato com matérias-primas e produtos, sdo mantidos limpos e sanitizados
durante as operagbes, bem como os que nao entram em contato direto com
matérias-primas e produtos, mas que podem participar de alguma forma para que ocorra
contaminacgao cruzada.

Descrever se as matérias-primas e produtos de origem animal sdo protegidos de
qualquer tipo de alteracdes durante as recepgdes, 0s processamentos, manipulagoes,
armazenamentos, carregamentos, transbordos e transportes, devendo esses itens constar
nos autocontroles dos estabelecimentos.

Descrever quais os procedimentos aplicados na recepcdo das matérias-primas e
os cuidados para que as mesmas nao sejam contaminadas e se as matérias-primas e
produtos sdo separados entre eles de forma correta e de acordo com sua natureza,
temperatura e embalagens e se sao identificados.

Descrever o procedimento de prevengao quando durante as manipulagbes e
processamentos ocorrerem contaminagdes cruzadas, evitando acumulos de embalagens,
de matérias-primas e produtos, evitando contra fluxos.

Descrever as capacitacbes sobre procedimentos sanitarios operacionais,
monitoramentos e verificagbes dos autocontroles e de seus registros previstos em
cronograma.

6.1.7 CONTROLE DA MATERIA-PRIMA, INGREDIENTE E DE MATERIAL DE
EMBALAGEM

6.1.7.1 Objetivos

Descrever os critérios utilizados para selegdo dos fornecedores e cadastro de
fornecedores.

Descrever o procedimento de recebimento de produtos quimicos e ingredientes
conforme a Instrugdo Normativa n° 49, de 14 de setembro de 2006 ou outra legislagao
que venha substitui-la.

Descrever os procedimentos de controle na recepgdo das matérias-primas,
inclusive aquelas destinadas ao aproveitamento condicional, de forma a detalhar sua
origem, as condigdes de armazenamento, a integridade das embalagens e recipientes,
sua identificacdo, as temperaturas de armazenamento e as situagcbes de risco de
contaminagdo cruzada, sendo esses itens também aplicaveis aos ingredientes e aos
materiais das embalagens e rotulagem, quando for o caso.
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Descrever as caracteristicas observadas durante o recebimento da matéria-prima,
ingredientes e embalagens, constando a origem ou registro dos produtos em o6rgao
competente, finalidade e instru¢des de uso.

Os estabelecimentos que recebem leite como matéria-prima devem descrever o
plano de qualificagdo de fornecedores de leite conforme o guia orientativo do MAPA e/ou
Manual de qualidade do leite, dependendo do tipo do estabelecimento, com critérios para
selecao e destinagdo da matéria prima de acordo com a legislacéo vigente, entre outros
itens descritos em normas técnicas e legislagdes. Além disso, devem cumprir o que
determina a Instrucdo Normativa n? 77, de 26 de novembro de 2018, do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, ou outras normas que venham a substitui-la.

Descrever os cuidados nos procedimentos de manipulagdo das matérias-primas
durante as transferéncias para as diversas sec¢des do estabelecimento, de forma a
preservar a integridade das embalagens e recipientes, evitando a exposi¢gao do conteudo,
de forma a prevenir possiveis contaminacodes, verificando as condicdes de manutencéo
de estrados e prateleiras de depésito.

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

Quanto aos ingredientes, as industrias devem armazena-los em local préprio para
esse fim, isolados, devendo-os manter em suas embalagens originais e, quando houver
necessidade de transferéncia para outras embalagens ou recipientes, devem ser retiradas
quantidades suficientes apenas para seu uso no periodo imediato, sempre mantendo-as
em ambiente limpo, seco, protegido de poeiras, insetos e roedores e de outras condigbes
gue possam ocasionar contaminagdes e/ou alteragcdes nas suas caracteristicas originais.

6.1.8 CONTROLE DE TEMPERATURAS

6.1.8.1 Objetivos
Descrever o procedimento de controle das temperaturas nos ambientes,
equipamentos, operagdes e produtos/matérias-primas, de acordo com a legislagéo
vigente e a natureza das operacgdes.
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Nas situacbes em que ndo existam equipamentos para registro constante das
temperaturas, as mesmas devem ser controladas através de verificagdes/inspecoes
frequentes e consequentes registros de seu controle.

6.1.9 PROGRAMA DE ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE
CONTROLE - APPCC

6.1.9.1 Objetivos

Descrever o desenvolvimento das etapas para elaboragdo e implantagéo do plano
APPCC conforme o Codex alimentarius e legislagdes vigentes.

Descrever o sistema de analise que identifica perigos especificos e medidas
preventivas para seu controle, objetivando a seguranga do alimento, e contemplando para
a aplicagao nas industrias, os aspectos de garantia da qualidade e integridade econémica.

Descrever os procedimentos de verificagdo dos Pontos Criticos de Controle — PCC,
baseando-se na prevencgao, eliminacdo ou redugao dos perigos em todas as etapas da
cadeia produtiva.

Constitui-se de sete principios basicos, a saber:

1. identificagao do perigo;

. identificagdo do ponto critico;

. estabelecimento do limite critico;
. monitorizacao;

. acdes corretivas;

. procedimentos de verificagao;

. registros de resultados.

Os procedimentos de controle da qualidade, baseados no APPCC, devem ser
especificos para cada industria, cada produto ou categoria.

~NOoO O, WN

6.1.10 ANALISES LABORATORIAIS

6.1.10.1 Objetivos

Descrever o procedimento e o cronograma das coletas de amostras para cada
produto, matéria prima e agua de abastecimento para analises laboratoriais estipulando a
frequéncia e a quantidade de produtos a serem coletados conforme disposto nas
legislagbes vigentes ou normas complementares.

Descrever quais as analises que serao realizadas e os padrdes de referéncia, bem
como as agoes corretivas a serem tomadas quando da identificacdo de resultados nao
conformes nessas analises sobre os produtos e processos.

Descrever os padrdes fisico-quimicos e microbioldgicos de aceitabilidade para os
produtos que ndo possuem referéncia legal.
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Descrever as analises realizadas nos proprios estabelecimentos, como é o caso
dos estabelecimentos que recebem leite em natureza, devendo existir laboratorios
aparelhados o suficiente para realizagdo das analises minimas necessarias, manual de
bancada e pessoas treinadas para tal.

6.1.11 CONTROLE DE FORMULAGAO DE PRODUTOS E COMBATE A FRAUDE

6.1.11.1 Objetivos

Descrever as formulagdes indicando lote e quantidade da matéria prima,
ingredientes e aditivos que o compdem, bem como planilhas de controle de pesagem.

Descrever o procedimento de controle de formulagdo dos produtos, as medidas
preventivas para evitar que os mesmos sejam fabricados em desacordo com as féormulas
aprovadas e as medidas corretivas quando sao verificadas essas situagoes.

Descrever o procedimento de controle dos aditivos alimentares utilizados através
da avaliacao das fichas técnicas.

Os produtos devem ser elaborados de acordo com os memorias de fabricagao e
rotulagem de produtos de origem animal e conforme o disposto na legislacdo vigente
prevenindo a fraude econdmica.

Descrever o procedimento de combate a fraude econédmica de acordo com o tipo
do produto e seu respectivo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) ou
diretriz.

6.1.12 RASTREABILIDADE E RECOLHIMENTO

6.1.12.1 Objetivos

Descrever 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
producado e distribuicdo. Devem ser controlados minimamente os processos de recepgao
de matéria prima, producdo, expedicao, estoque, condenacgdes/destinacdes sendo que
deve ser registrado também a movimentagdo das matérias-primas e produtos dentro do
estabelecimento, além do estoque.

Com base nos controles, é responsabilidade do estabelecimento preencher até o
10° dia util do més subsequente ao més transcorrido, as informagdes referentes aos
mapas estatisticos de recebimento de matéria-prima, producdo, expedicdo e
condenacodes/destinagdes na plataforma FAVU.

Descrever programa de recolhimento, contemplando a forma de recolhimento dos
produtos em caso de desvios que possam acarretar danos ao consumidor, meios
descritos de como serdo rastreados e recolhidos, constando as seguintes diretrizes:
capacitacao dos funcionarios, prever simulagcao de recolhimento, procedimentos a serem
seguidos para o rapido e efetivo recolhimento do produto, a forma de segregacao dos
produtos recolhidos e sua destinacao final prevendo simulag¢des de recolhimento.
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6.1.13 BEM ESTAR ANIMAL

6.1.13.1 Objetivos

Descrever os procedimentos que evitem o sofrimento desnecessario dos animais
destinados ao abate e em conformidade com a Portaria n° 365 de 16 de julho de 2021 e
suas atualizagdes ou outra legislacdo que venham a substitui-las.

Descrever e monitorar os procedimentos de transporte, desembarque, lotagao,
jejum, descanso, condugao, imobilizagao/contencgao, insensibilizacdo, sangria, de acordo
com a legislagéo vigente.

Descrever se os veiculos, os contentores destinados ao transporte dos animais, as
instalacbes e os equipamentos dos estabelecimentos de abate sdo construidos, sem
prejuizo as legislagbes vigentes, em tamanho e funcionamento compativeis com as
necessidades das diversas espécies e categorias de animais, de modo facilitar o manejo,
minimizar ruidos e evitar condigdes que provoquem dor ou sofrimento desnecessarios aos
animais.

Descrever se os veiculos, os contentores de transporte, as baias, os apriscos, 0s
currais e demais instalagbes utilizadas no transporte ou no alojamento dos animais
possuem capacidade definida e atendem aos requisitos da legislagéo vigente.

Descrever o tipo do equipamento de insensibilizacdo e quando for elétrico deve
possuir dispositivo sonoro e visual que indique o periodo de tempo de sua aplicagéao,
dispor de monitor posicionado de modo visivel ao operador responsavel pela
insensibilizagdo, que indique a tensao elétrica (voltagem), a intensidade da corrente
(amperagem) e a frequéncia empregadas, que possibilite 0 monitoramento dos registros.

Descrever como sera realizado o monitoramento de escaldagem e esfola que
serao utilizados como indicadores de avaliagao da insensibilizagao e sangria.

6.1.14 MATERIAL ESPECIFICO DE RISCO (MER)

6.1.15 Objetivos
Descrever os procedimentos aplicados para assegurar a efetiva remocéo,
segregacao e destinagdo do MER, nos frigorificos que abatem bovinos e bubalinos, em
virtude da prevencgao da Encefalopatia Espongiforme Bovina (EEB), seguindo o descrito
na Portaria SDA n° 651, de 08 de setembro de 2022. Os materiais considerados
potencialmente de risco especificado (MER) para EEB sao: encéfalo, olhos, medula
espinhal e parte distal (70 cm) do ileo.
Descrever os procedimentos operacionais relacionados aos MER, com registros
diarios auditaveis, contemplando:
* Remogao e segregacdo dos MER durante o abate, bem como a correta
identificagao e localizagédo dos pontos de coleta;
» Registro da quantidade retirada por abate (correlagdo peso/n°® de animais);
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» Inutilizagdo (que pode ser realizada mediante incineragao, aterramento sanitario ou
outro tratamento aprovado pelo Departamento de Saude Animal e pelo 6rgao
ambiental);

* Medidas preventivas e corretivas de possiveis desvios;

Procedimentos de observancia obrigatoria para remogao, segregacao e destinagcao
dos MER:

* Insensibilizacdo/Remocado de residuos cerebrais: Os animais devem ser
insensibilizados conforme procedimentos para o abate humanitario. O método
humanitario de abate mais adequado € a insensibilizagdo mecanica que consiste
no atordoamento por pistola de percussao/concussao da caixa craniana, portanto,
sem penetracdo e sem lesdo direta do encéfalo, evitando a dispersao de tecido
cerebral no ambiente e contaminacdo da carcaca. Quando o método de
insensibilizagdo utilizado for o de lesédo direta do encéfalo com pistola de dardo
penetrante, os eventuais residuos do encéfalo dispersados durante a
insensibilizacdo devem ser removidos do ambiente (box de atordoamento e praia
de vOmito) e da carcaga (perfuracdo deixada pelo dardo na regido frontal) e
acondicionados em recipiente para depois serem juntados ao cérebro. Recolher
possiveis residuos de encéfalo (cérebro) presente nos equipamentos ou piso, com
auxilio de rodos e pas, devidamente identificados. Colocar os residuos em
recipientes exclusivos para tal fim (com cor diferenciada que identifique os
utensilios e caixas usados para finalidade de coleta de MERS).

* Ablagdo da cabega: O ponto de separagdo da cabega da carcaga para lavagem
deve ser provido de um recipiente devidamente identificado, conforme descrito no
plano de remocao, segregacao e destinagdo dos materiais especificados de risco
(MER), para que o funcionario dessa linha possa fazer o recolhimento de partes do
tecido cerebral, assim como fragmentos da medula oblonga e espinhal que,
porventura, sobrarem das operacdes anteriores. Esses residuos devem ser
tratados como MER e também juntados ao recipiente contendo encéfalo.
Previamente a separacdo da cabeca da carcagca sao necessarios cuidados
operacionais a fim de que se mantenha todos os musculos da cabecga preservados
do risco de contaminacgéo por pelos, sujidades externas e fragmentos da medula
oblonga e espinhal.

* Remocao dos olhos: Imediatamente apds a inspe¢ado do conjunto cabega-lingua, a
cabeca é separada da lingua e encaminhada a segcdo de cabecga, onde serao
realizadas as operacdes de desarticulagdo da mandibula, retirada dos musculos e
remogado dos olhos. Os olhos devem ser retirados por funcionario habilitado e
depositados em recipiente devidamente identificado, conforme descrito no plano de
remogao, segregacao e destinacdo dos MER. Importante salientar que a operagao
de retirada dos olhos pode ser realizada ainda na sala de matanga, juntamente
com a remogao das amigdalas.
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+ Remocgao do cérebro: O fendimento da cabeca para retirada do cérebro pode ser
realizado como ultima operagao da secédo de cabeca, utilizando-se o equipamento
denominado abridor de cabeca. A retirada do cérebro deve ser realizada por
funcionario habilitado e depositado em recipiente devidamente identificado,
conforme descrito no plano de remogéao, segregagédo e destinagdo dos MER. O
cérebro, quando destinado ao consumo humano, deve ser retirado e acondicionado
em recipiente proprio para produto comestivel.

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

* Remocao da porcao distal do ileo: A operagao de remocao da porcao distal do ileo
deve ocorrer na area suja da triparia, através de seccionamento do mesmo,
utilizando gabarito de 70 cm. O tergo distal do ileo seccionado deve ser
acondicionado em recipiente devidamente identificado, conforme descrito no plano
de remocdo, segregacao e destinacdo dos MER. Os estabelecimentos que
aproveitarem todo intestino delgado (excetuando a porcao distal do ileo) para
consumo humano deverdo possuir procedimentos escritos e registros, que
garantam que o beneficiamento de tripas, ndo implica em risco de introdugdo em
produtos destinados a alimentagédo animal.

Padronizar o modo de identificacdo dos locais e recipientes envolvidos no plano de
remogao, segregacao e destinagcdo dos materiais especificados de risco (MER) e
inclui-los nos programas de autocontrole do estabelecimento.

Os equipamentos utilizados para remogao de MER assim como os recipientes
utilizados para seu acondicionamento, devem ser identificados por codigo de cor ou com
tarja indicando seu uso especifico para essa finalidade.

Os MERs devem ser devidamente ensacados em embalagens identificadas,
pesados e destinados a incineragéo.

A destruicao diaria por incineracao dos MER no préprio estabelecimento de abate,
s6 deve ser realizada se o equipamento (forno crematorio) utilizado, n&o produzir
emanacgdes prejudiciais a natureza. O equipamento deve ser autorizado pelo érgéao
competente do meio ambiente.
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preenchido a cada modificagao: a versao, a data, a pagina e a natureza da mudanca.

VERSAO DATA PAGINAS NATUREZA DA MUDANCA
01 20/06/2015 55 Criagao do Documento
02 01/07/2016 57 Atualizacao
03 01/05/2017 62 Atualizacao
04 01/05/2018 59 Atualizacao
05 01/01/2020 64 Atualizagéo
06 01/06/2021 48 Atualizagéo
07 01/01/2024 21 Atualizacao

Atualizagao dos prazos de
08 29/02/2024 21 implantagédo dos programas de
autocontrole

8. ANEXOS

e Anexo 01 — Programa de autocontrole
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ANEXO 01
PROGRAMA DE AUTOCONTROLE
NOME DO PAC PAC 00
SLOGAN N° Rev.:
DA Data:

EMPRESA Péginas:00 a 00

Cabecalho: Neste item se apresentam as informag6es do estabelecimento e a identificagdo do autocontrole; data, numero reviséo e

numero de paginas.
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PROGRAMA DE AUTOCONTROLE 00
NOME DO PAC
Elaborado por: Revisado por:

Rodapé: Neste item séo identificadas as pessoas e suas fungbes na empresa em relagdo as responsabilidades assumidas no
desenvolvimento dos programas.

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

NOME DO PAC PAC 00
SLOGAN N° Rev.:
DA Data:
EMPRESA Paginas: 00 a 00

1. Apresentacao da empresa
Neste item devem ser descritas as informagdes do estabelecimento como Razao

social, enderego, CNPJ, etc.
2. Objetivos
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Neste item devem ser descritos os objetivos especificos do referido programa de
autocontrole.

3. Documentos de Referéncia

3.1 Legislagédo Aplicavel: Legislagdo obrigatoria e coerente com o programa que esta
sendo descrito, incluindo a lei e decreto municipal, entre outras.

3.2 Documentos Complementares Aplicaveis: legislacdo e/ou documentos que
complementam o que esta sendo descrito no programa, quando necessario.

4. Campo de Aplicagao
Neste item deve ser descrito onde este programa de autocontrole sera aplicado,
qual area, equipamento, utensilio, instalacéo, entre outros.

5. Definigoes
Neste item deve ser colocado as definicbes de palavras e termos técnicos que
compdem o programa que esta sendo descrito, cujo entendimento é indispensavel para a
sua devida compreensao e aplicacao.

6. Responsabilidades
Neste item deve ser descrito as responsabilidades da empresa, dos funcionarios,
do controle de qualidade, entre outros que fazem parte do programa que esta sendo
descrito, além disso, dos responsaveis pela implantacdo, implementacao e aprovacéo.

7. Descricao do Procedimento
Neste item deve ser descrito detalhadamente o procedimento que sera realizado in
loco. A descricao deve ser de forma objetiva, clara e conforme com o que é praticado no
estabelecimento, incluindo as acdes a serem controladas, bem como as condi¢gdes que
devem existir ou serem mantidas para garantir a eficiéncia do processo.

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE
NOME DO PAC PAC 00
SLOGAN N° Rev.:
DA Data:
EMPRESA Paginas: 00 a 00
ATENGAO
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Nao devem ser descritos procedimentos que o estabelecimento ndo executa ou que
sejam copias dos procedimentos aplicados em outros estabelecimentos, mas que nao
refletem a realidade in loco. Devem constar as informagdes necessarias para que todos
que tenham acesso ao programa possam compreender e executar o procedimento de
maneira sistematica.

8. Monitoramento
Nesse item deve ser descrito os passos para realizar um monitoramento adequado,
preciso e auditavel. O procedimento de monitoramento deve constar nas planilhas para
facilitar o trabalho do monitor.

8.1 O que monitorar: descrever o item que estd sendo monitorado; seja objetivo e
claro.

8.2 Frequéncia: descrever a periodicidade dos monitoramentos.

8.3 Como monitorar: descrever como o item é monitorado a forma de aplicagéo.

8.4 Responsavel por monitorar: descrever o cargo do responsavel que realiza o
monitoramento.

8.5 Na&o conformidade: descrever quais as possiveis ndo conformidades
relacionadas ao item monitorado.

8.6 Acglbes corretivas: nesse item deve ser descrito quais as medidas a serem
tomadas quando existirem ndo conformidades, sendo que elas devem estar
divididas em ag¢des imediatas e agdes planejadas.

a) Agdes corretivas imediatas: descrever neste item qual € a agao a ser tomada
imediatamente diante da ndo conformidade detectada.

b) Acdes corretivas planejadas: descrever neste item a agcédo a ser tomada a fim de
prevenir sua recorréncia.

c) Verificagdo da agao corretiva: verificar a efetividade das agdes corretivas,
especificando o responsavel e data.

9. Verificagao
Neste item deve ser descrito como € realizada e a periodicidade da inspecao do
processo e analise dos registros do monitoramento dos programas de autocontroles.

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

NOME DO PAC PAC 00
SLOGAN N° Rev.:
DA Data:
EMPRESA Paginas: 00 a 00
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Na verificagdo deve ser realizada a avaliacdo geral dos programas implantados
buscando alternativas para eliminar as ndo conformidades que ocorrem frequentemente.
Citar quais as acdes da geréncia do estabelecimento frente aos problemas, como por
exemplo, reunides com funcionarios, contratacdo de empresa consultora para melhorar os
processos, entre outros, gerando registros auditaveis.

10.Registros (planilhas de monitoramento)

Neste item devem ser descritas quais as planilhas que estdo em anexo ao
programa e que foram citadas durante o texto. E constituido basicamente pelas planilhas
de monitoramento de cada autocontrole.

11. Anexos (POP’s, instrugdes, manuais, plano de qualificacao, ETC)

Neste item devem ser listados os documentos que compde o PAC, excetuando as
planilhas de monitoramento.

12.Revisoes
Séao apontadas as alteragdes realizadas, conforme quadro a seguir:

VERSAO DATA NATUREZA DA MUDANCA

01 xx/xx/xxxx | Descrever a alteragao realizada no documento

13.Informacgoes adicionais

Neste item sdo descritas informagdes adicionais que o estabelecimento julgar
necessario acrescentar, incluindo o tempo de guarda dos documentos.
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