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OBJETIVO

Este procedimento tem por objetivo aprovar os modelos de formularios e as
amostragens minimas, quando aplicavel, dos elementos a serem utilizados na inspecao
e fiscalizacdo dos estabelecimentos de produtos de origem animal registrados junto ao
Servico de Inspecdo Municipal (SIM). Este procedimento sera aplicado sem prejuizo a
realizacdo de acdes fiscalizadoras especificas.

Verificar o cumprimento das legislacGes vigentes, adequacdo dos programas
de autocontrole as legislagdes vigentes, bem como verificar se a aplicacdo dos
programas de controle se da de acordo com o que foi descrito pelo estabelecimento.

ABRANGENCIA

Este procedimento aplica-se a todos as acOes de inspecdo e fiscalizacdo
realizadas pelo Servico de Inspecdo Municipal (SIM), com excecdo de acdes
fiscalizatorias especificas. Os elementos estabelecidos neste procedimento serdo
verificados em fiscalizacGes in loco e fiscalizagdes documentais.

PROCEDIMENTO

VERIFICACAO IN LOCO

E obrigacdo do SI conhecer o processo de fabricacio e o fluxograma de
producdo de todos os produtos, de cada estabelecimento sob sua fiscalizagdo. Com
esse objetivo, deve acompanhar e avaliar rotineiramente seus procedimentos,
utilizando a distribuicdo das inspecdes, quando couber, em um Cronograma de
inspecdes (ANEXO 1). Deve ter conhecimento e controle sobre a matéria-prima e
insumos; acompanhar analises laboratoriais e verificar temperaturas, embalagem,
rotulagem, validade e caracteristicas organolépticas dos produtos dificultando
possiveis desvios relativos a saide publica e fraudes econdmicas.

O responsavel pelo SI deve, obrigatoriamente, preencher a Planilha de
Fiscalizagdo — PLA 01 (ANEXO 3 do POP 01). Se necessario, podem ser emitidos
outros documentos, como RNCs, Als etc. A redagdo de documentos e preenchimento
de planilhas devem ser legiveis, claros e objetivos, sem rasuras. O mesmo principio se
aplica aos documentos do estabelecimento fiscalizado.

A solucéo de quaisquer NCs encontradas pelo SI é de competéncia exclusiva
do estabelecimento e motivo de avaliagdo por parte da inspegédo. Esse procedimento
deve ser efetuado sempre dessa maneira, tanto na parte documental, na liberacdo das
atividades ou durante as operagoes.

Quando pertinente, o SI deve adotar alguma acao fiscal frente a uma NC,
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considerando o principal objetivo dos autocontroles, que € a seguranca do alimento
produzido. Acdes fiscais sdo medidas cautelares, Al, interdicdo total ou parcial de
secbes ou equipamentos (acdes sobre o estabelecimento como um todo cabem
exclusivamente a Sl), apreensdo ou condenacao de produtos, sequestro de produtos ou
insumos, entre outros. S&o determinacOes aplicadas frente a desvios de um padréo
legalmente estabelecido, considerando a natureza e a gravidade dessa irregularidade
sobre a qualidade do produto final.

Desvios reincidentes, ou que representem maior risco para o produto, devem
sofrer acOes fiscais mais severas. Exemplos: néo liberagdo das atividades (para ndo
conformidades higiénico-sanitarias no PPHO), descarte de produtos (produtos
vencidos), paralisacdo das atividades (até a resolucdo de um problema), interdicdo de
se¢des ou equipamentos (por condigdes inadequadas de conservagao ou higiene) etc.

A emissdo de RNC ou lavratura de Al ndo eximem a fiscalizacdo de adotar
outras acgdes fiscais, quando couber. A acdo fiscal devera ser aplicada de forma a
retomar a seguranca do alimento produzido.

VERIFICACAO DOS AUTOCONTROLES

E a verificacdo diéria dos procedimentos e atividades que o S| deve realizar
quando presente no estabelecimento. O Sl deve registrar as informacdes referentes ao
momento em que estd sendo realizada a verificacdo, bem como outras atividades
pertinentes a fiscalizacdo, utilizando a Planilha de Fiscalizagdo — PLA 01.

Durante a fiscalizacdo a verificagdo do PPHO Pré-operacional — antes do
inicio das atividades — e a do PPHO Operacional — nos intervalos de producéo.
Demais avaliacdes referentes a Limpeza e Sanitizacdo — PPHO (como verificacdo de
diluices, etapas de higienizacao, fichas técnicas, validade de produtos quimicos etc.)
devem ser registradas na Planilha de Fiscalizagdo — PLA 01. O campo “Hora da
Liberacao” nao deve ser preenchido em estabelecimentos com inspe¢do permanente.
Como serd utilizado um unico modelo de planilha, esse campo serd preenchido
somente na fiscalizagdo de estabelecimentos com inspecéo periddica.

Os PACs verificados devem ser marcados na primeira coluna da planilha com
um “X”. Na coluna seguinte, registrar quais aspectos do PAC foram avaliados e suas
eventuais mensuragdes. O SI devera marcar na coluna da “verificagdo in loco” se as
estruturas e processos analisados estavam conforme (C), ndo conforme (NC), se o
PAC ndo se aplica aquela se¢do (NA) ou se ndo foi observado (NO). A critério do S,
conforme avaliagdo da gravidade e reincidéncia, eventuais desvios identificados e
corrigidos adequadamente pela prdpria empresa nao precisam ser registrados como
NCs. As NCs encontradas devem ser numeradas e descritas na pagina 2, acrescidas de
acOes fiscais e nova verificagcdo (com horario) e/ou prazos para as adequacdes.

A coluna de “verificagdo documental” servird para o SI fazer as anotagdes
pertinentes as planilhas do estabelecimento, referentes aos autocontroles, do plano
descrito (programas de autocontrole) e/ou dos demais registros auditaveis. Se
nenhuma falha for identificada nos registros, preencher com “C”. Caso seja detectada
alguma NC — como falhas no monitoramento, no registro, se a acao corretiva ndo foi
eficaz — o Sl devera preencher com “NC”, de acordo com o desvio observado. As NC
encontradas devem ser numeradas e descritas na pagina 2, acrescidas de acOes fiscais
e nova verificagéo.
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Na segunda péagina da planilha, deverdo ser registradas outras atividades de
fiscalizacdo que tenham sido desempenhadas pelo SI.

VERIFICACAO OFICIAL DOS PACS

A verificacdo oficial dos programas de autocontrole consiste na verificacéo in
loco dos procedimentos e atividades do estabelecimento, além da verificacdo
documental. Esta incide na revisdo dos registros dos autocontroles, do plano descrito
(programas de autocontrole) e/ou dos demais registros auditaveis.

A verificacdo documental deve avaliar ndo somente os resultados (do ponto de

vista de conformidade ou NC), mas também a sua autenticidade. Observar detalhes
como a cor da caneta, rasuras, borrdes, uso de corretivos e o estado geral dos
registros. Registros feitos no momento adequado, durante a producdo, normalmente
apresentam “sinais” do momento em que foram preenchidos e assim devem ser
mantidos. Eventuais erros devem apresentar um risco sobre o registro errado e rubrica
do avaliador, sequido do valor corrigido, sem rasuras.
Nem todos os desvios que ocorrem durante a execucdo das atividades no
estabelecimento devem ser tratados como NCs. Se ocorrer um desvio, mas o setor de
qualidade identificou o problema, registrou o ocorrido, tomou acdes corretivas que
efetivamente resolvem e devolvem a situacdo a normalidade, entdo o estabelecimento
estd realizando seus autocontroles adequadamente, ndo sendo necessdria a
intervencdo. Excecédo se faz se ha recorréncia dos mesmos desvios, o que evidencia
que parte do processo ainda necessita ajustes por parte do controle de qualidade.

Quando o estabelecimento se mostra incapaz de exercer esses controles por
conta propria, entdo hd uma NC. As NCs devem ser acompanhadas de alguma acéo
fiscal. H& problemas de natureza mais simples, que ndo acarretam risco a seguranca
do alimento (um pequeno pedaco do piso quebrado no depdsito de embalagens
secundarias, por exemplo) e outros mais graves, que podem tornar o alimento
improprio para 0 consumo — como o colaborador que ndo higieniza as maos apés
manipular um produto contaminado.

As acdes fiscais devem ser proporcionais a gravidade da NC e intrinsicamente
relacionadas a ela. Exemplos de acgdes fiscais: repeticdo de procedimento de
higienizacéo, interdicdo de secdo ou equipamento, descarte de produtos, reducdo da
velocidade de abate, interrupgédo temporaria das atividades até o retorno a normalidade
etc.

Os PACs abaixo discriminados sdo o0s programas de autocontrole
determinados como obrigatorios para estabelecimentos INDICADOS ao SISBI,
conforme o Modelo de Decreto do CISGA, a distribuicdo desses autocontroles pode
variar conforme seja apropriado aos estabelecimentos, mas os conteudos devem ser
contemplados em sua totalidade. Para os estabelecimentos indicados ao SISBI o PAC
de APPCC tem prazo para implantacdo de 3 anos ap6s a sua indicagdo. Ja em
estabelecimentos nédo indicados ao SISBI obedecerdo ao descrito e previsto nos
decretos municipais.

Estdo descritos o objetivo basico da verificacdo e 0s aspectos mais comuns e
importantes relativo a verificagdo in loco e documental de cada programa. Porém, isso
ndo significa que ndo haja outros aspectos a serem considerados. E um roteiro
minimo, que deve ser adaptado a cada realidade pela inspecdo responsavel pelo
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estabelecimento.
PACs

01 — Manutencéo (incluindo iluminacéo, ventilagcdo, aguas residuais e calibracéo);
02 — Agua de abastecimento;

03 — Controle integrado de pragas;

04 — Programa escrito de Higiene industrial e operacional;

05 — Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios;

06 — Procedimentos sanitarios operacionais;

07 — Controle da matéria-prima;

08 — Controle de temperaturas;

09 — Programa escrito de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle;

10 — Anélises laboratoriais;

11 — Controle de formulagao de produtos e combate a fraude;

12 — Rastreabilidade e recolhimento;

13 — Bem-estar animal;

14 — Identificacdo, remocdo, segregacdo e destinacdo do material especificado de
risco (MER).

A frequéncia das verificacdes deve garantir que os programas de autocontrole
sejam avaliados considerando a realidade de cada estabelecimento, de acordo com a
avaliacdo da inspecao local. Deve abranger procedimentos in loco, registros auditaveis
e plano descrito. A frequéncia pode ser ajustada em qualquer circunstancia, por
exemplo, quando a inspecdo observar que uma determinada se¢do, procedimento ou
programa apresentem deficiéncias.

E necessario considerar que falhas nos autocontroles e/ou em seus registros
podem demonstrar que o estabelecimento esteja produzindo sob condic¢des de risco a
salde publica. Nesse caso, 0s aspectos relacionados a esses autocontroles devem ser
avaliados com maior frequéncia e rigor.

1.1 PAC 01 - Manutencao
1.1.1 PAC 01 A — Manutencéo das instalagdes e equipamentos

1.1.1.1 Objetivo

Avaliar se o estabelecimento, em seu todo, se mantém conforme projetado,
construido e instalado. Verificar se os procedimentos sdo capazes de identificar
situacGes emergenciais que exijam acgdes imediatas e/ou planejadas. Observar se as
condicOes de conservacdo permitem a facil manutencdo e higienizacdo, para que ndo
representem risco de contaminacao dos alimentos.

1.1.1.2 Verificagao “in loco”

Todas as estruturas devem ser observadas: mesas, pias, equipamentos,
higienizadores, paredes, forros, encanamentos etc. Priorizar superficies que entrem em
contato com o produto.

Avaliar as condigdes dos equipamentos quanto a desgastes naturais, materiais
utilizados nas soldas, afastamento suficiente de outras estruturas e equipamentos — de
forma a permitir sua adequada higienizagéo e monitoramento.

Verificar se, quando da necessidade de alguma intervencdo durante a
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producdo, sdo tomados os adequados procedimentos sanitarios — como a retirada de
produtos, o isolamento da area e a higienizacdo posterior — sempre sob monitoramento
do setor de qualidade.

Caso 0 equipamento entre em contato direto com o produto (ou estiver em
local que propicie risco, como o forro sobre a area de manipulacdo de alimentos), a
resolucdo por parte do estabelecimento deve acontecer imediatamente. Caso ndo seja
possivel, a fiscalizacdo deve tomar uma agdo fiscal, como a interdi¢do do seu uso, até
a NC ser resolvida. Se¢des que se encontram em condi¢Oes precarias de manutencéo
também podem ser interditadas.

As NCs devem ser registradas em planilha e informadas ao estabelecimento,
atraves de ciéncia na planilha ou emissdo de RNC, conforme o risco ao produto e
avaliacdo da inspecdo local.

1.1.1.3 Verificacdo documental

Verificar se 0s monitoramentos séo feitos na frequéncia programada e se ha
indicios de adulteracdes nos registros.

Verificar se € solicitada correcdo quando da identificagdo de NC, se é
determinado prazo para resolucdo, se 0 mesmo € respeitado e se é feito
monitoramento da resolucéo.

Verificar se as acles corretivas sdo coerentes com a gravidade e a
especificidade das NCs encontradas.

Verificar se ha tendéncia nas ocorréncias de NCs nas planilhas, se foram
identificadas pelo verificador e se agdes corretivas adequadas foram tomadas.

1.1.2 PAC 01 B - Ventilagédo

1.1.2.1 Objetivo

Verificar se as se¢bes dispem de ventilacdo para controle de odores, vapores
e da formacdo de condensacdo, visando prevenir a alteragdo de produtos e surgimento
de condicBes sanitarias inadequadas do ambiente (qualidade do ar). Observar se o
sistema de ventilacdo permite que o ar flua de areas limpas para areas contaminadas.

1.1.2.2 Verificagdo “in loco”™

Verificar em especial a formacdo de condensagcdo em areas com temperatura
controlada, areas com producdo de vapor e sobre areas em que os produtos s&o
manipulados ou armazenados.

Verificar se ha controle da formacdo de condensacdo que provoque alteragdes
dos produtos. As acdes corretivas exigem que primeiro sejam paralisadas as
atividades, removidos os produtos do local e entdo se proceda a retirada da
condensacdo. Apds, se for um local de manipulacdo, deve ser feito no minimo
enxague e sanitizagdo (utilizando 4gua quente, por exemplo).

Verificar se a ventilacdo é adequada ao controle de odores indesejaveis e
vapores que podem alterar os produtos. Os ralos devem todos ser sifonados para evitar
o refluxo de odores.

Observar o posicionamento de eventuais ventiladores, sempre da area limpa para a
suja, inclusive nas questdes de conforto térmico. Portas abertas em camaras frias e
secBes com temperatura controlada predispdem a formacdo de condensagéao.
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1.1.2.3 Verificagdo documental

Verificar se 0s monitoramentos sao feitos na frequéncia programada e se ha
indicios de adulteragdes nos registros.

Verificar se é solicitada manutencdo quando da identificacdo de NC, se €
determinado prazo para resolucdo, se 0 mesmo € respeitado e se € feito
monitoramento da resolucdo posterior.

Verificar se as acOes corretivas sdo coerentes com a gravidade e a
especificidade das NCs encontradas.

Verificar se ha tendéncia nas ocorréncias de NCs nas planilhas, se foram
identificadas pelo verificador da empresa e se acOes corretivas adequadas foram
tomadas.

1.1.3 PAC 01 C — lluminacao

1.1.3.1 Objetivo

Verificar se as secdes dispdem de iluminagdo com protecdo adequada e
intensidade suficiente, de acordo com a secdo, operacOes realizadas e/ou para
verificacdo da eficiéncia dos procedimentos de higienizagéo.

1.1.3.2 Verificagdo “in loco”™

A intensidade minima para areas de manipulacdo de alimentos é de 300 lux.
Para areas de inspecdo, 500 lux. A intensidade luminosa deve ser sempre medida ao
nivel do local de execucdo das operagdes (mesa, plataforma etc.). Para as camaras, a
luminosidade minima é de 100 lux ao nivel do produto. Na area dos currais e pocilgas,
a iluminacdo artificial devera ter no minimo 5 (cinco) watts por metro quadrado. Sem
iluminacdo ficam impedidos os procedimentos de inspecdo ante mortem nos horarios
sem a luz do dia.

Verificar se todas as lampadas possuem protecdo adequada.

Caso a NC seja grave ou ocorra em linha de inspec&o, as atividades ndo devem
ser autorizadas até a resolucdo. Nos demais casos, recomenda-se resolucdo no
maximo até o préximo turno de trabalho. Pode-se interditar apenas um setor, se o
problema for localizado.

1.1.3.3 Verifica¢ao documental

Verificar se os monitoramentos sdo feitos na frequéncia programada e se ha
indicios de adulteracdes.

Verificar se € solicitada manutencdo quando da identificacdo de NC, se é
determinado prazo para resolucdo, se 0 mesmo € respeitado e se é feito
monitoramento da resolucéo posterior.

Verificar se as acgOes corretivas sdo coerentes com a gravidade e a
especificidade das NCs encontradas.

Verificar se ha tendéncia nas ocorréncias de NCs nas planilhas, se foram
identificadas pelo verificador da empresa e se agOes corretivas adequadas foram
tomadas.

1.1.4 PAC 01 D — Aguas residuais

1.1.4.1 Objetivo
Verificar se as se¢des e equipamentos foram construidos e mantidos de modo
que facilitem o escoamento do volume de &guas e outros liquidos residuais, sem
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acumulos desnecessarios que possam prejudicar a inocuidade do produto.

1.1.4.2 Verificagao “in loco”

Verificar se o sistema de drenagem dos pisos € adequado. O escoamento das
aguas no piso deve ser sempre da area limpa para a mais contaminada. O sistema de
recolhimento deve dispor de ralos sifonados que impecam o escoamento de residuos
solidos e o refluxo de gases e aguas residuais.

Verificar se o sistema de recolhimento é capaz de drenar todo o volume
produzido, bem como o caimento de mesas, pias, higienizadores e outros
equipamentos.

Se for necessaria a remocdo das aguas residuais, a forma como é feito o
procedimento nao deve expor 0s produtos a riscos de contaminagéao.

Em fungdo do acumulo de residuos, pode haver entupimento em canaletas,
pias e outras estruturas; caso seja necessaria a limpeza, as atividades no local devem
ser paralisadas enquanto durar a correcdo. Se for estrutura que entre em contato com o
produto, deve passar por processo de limpeza mais rigoroso, com sanitizacdo posterior
(dgua quente a temperatura minima de 82.2°C).

1.1.4.3 Verificacao documental

Verificar se 0s monitoramentos sdo feitos na frequéncia programada e se ha
indicios de adulteracdes.

Verificar se as acOes corretivas sdo coerentes com a gravidade e a
especificidade das NCs encontradas.

Verificar se ha tendéncia nas ocorréncias de NCs nas planilhas, se foram
identificadas pelo verificador da empresa e se acBes corretivas adequadas foram
tomadas.

1.1.5 PAC 01 E — Calibracéo e afericdo dos instrumentos de controle do processo

1.1.5.1 Objetivo

Avaliar se os instrumentos de controle do processo (termbmetros, balancas
etc.) estdo calibrados ou aferidos de acordo com o padréo estabelecido, se funcionam
de acordo com o uso pretendido e se estdo adequadamente identificados.

1.1.5.2 Verifica¢do “in loco”

As calibracOes ou aferi¢cbes devem incluir todos os instrumentos, inclusive os
termometros das se¢des, camaras, instrumentos do S, fotdmetros etc.

Verificar se os instrumentos de controle do processo estdo adequadamente
identificados, com suas respectivas variacdes registradas.

Se possivel, verificar a execu¢do dos procedimentos de afericdo dos
termoémetros.

1.1.5.3 Verifica¢ao documental

Conferir certificados de calibracdo dos instrumentos (termdmetro padréo,
pesos etc.).

Verificar se 0s monitoramentos sdo feitos na frequéncia programada e se ha
indicios de adulteragdes.

Verificar se as acOes corretivas sdo coerentes com a gravidade e a
especificidade das NCs encontradas.

Verificar se as variacdes foram corretamente avaliadas e conferir se estas séo
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consideradas (adicionadas ou subtraidas) no registro das mensuracbes (de
temperatura, por exemplo).

Verificar se ha tendéncia nas ocorréncias de NCs nas planilhas, se foram
identificadas pelo verificador da empresa e se acles corretivas adequadas foram
tomadas.

1.2 PAC 02 — Agua de abastecimento
1.2.1 Objetivo

Verificar se 0 estabelecimento possui agua potavel em quantidade suficiente
para o desenvolvimento de suas atividades e que atenda aos padrbes fixados pela
legislacdo vigente.

1.2.2 Verificagao “in loco”

Verificar o cloro residual livre e, eventualmente, o pH. O medidor deve avaliar
cloro livre e ndo cloro total. Caso o estabelecimento utilize equipamentos
inadequados, deve ser solicitado que providencie alternativas. Também ¢é preferivel o
uso de equipamentos digitais, por prescindirem de avaliacdo subjetiva de espectro de
cores, reduzindo a imprecisao.

Para a 4gua de abastecimento clorada utilizada nas atividades industriais, 0
cloro residual livre deve estar entre 0,2 e 5,0 ppm. Se o cloro residual livre estiver
abaixo de 0,2 ppm as atividades devem ser paralisadas até a resolucdo. Nesse caso,
deve-se coletar mais de um ponto ao longo da rede de abastecimento para avaliar se a
situacdo esta normalizada. Para a agua de abastecimento hiperclorada, utilizada no
abate de aves e suinos, deve ser considerado o valor de 2 a 5 ppm.

Devem ser avaliados outros pontos de coleta, ndo se limitando apenas aos
indicados no programa de autocontrole. Verificar se os pontos de coleta estdo
identificados e se sdo representativos da rede de abastecimento. Observar se vapor e
gelo que entram em contato com os produtos sdo obtidos de maneira indcua.

Verificar as condi¢cGes dos reservatérios de agua (rachaduras, tampas,
limpeza), se a localizagdo permitir.

1.2.3 Verificagdo documental

Verificar se 0s monitoramentos sdo feitos na frequéncia programada e se ha
indicios de adulteragdes.

Verificar se a higienizacdo dos reservatdrios de agua estd sendo realizada na
frequéncia descrita e se é acompanhado de outros documentos, como laudos
laboratoriais.

Verificar se as acOes corretivas sdo coerentes com a gravidade e a
especificidade das NCs encontradas.

Verificar se ha tendéncia nas ocorréncias de NCs nas planilhas, se foram
identificadas pelo verificador da empresa e se acOes corretivas adequadas foram
tomadas.
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1.3 PAC 03 - Controle integrado de pragas
1.3.1 Objetivo

Verificar se 0 controle de pragas proposto pelo estabelecimento é eficaz,
evitando o acesso, a presenca e a proliferacdo de pragas.

1.3.2 Verificacao “in loco”

Revisar barreiras fisicas — vedacOes de portas e janelas, telas e aberturas em
geral.

Atentar para indicios de pragas: pelos, rastros de gordura préximos ao solo
(tipico de roedores), fezes, marcas de roeduras, teias de aranhas etc. Visualizacdo de
pragas como baratas e roedores ja sinaliza infestacdo significativa e deve ser
acompanhada de acdo corretiva de igual intensidade. Quando da verificacdo de
indicios, devem ser observadas criteriosamente outras se¢des e solicitada a imediata
higienizacdo do local afetado.

Por caracteristica, verificar presenca de moscas em fios e cabos verticais. Em
caso de abatedouros, atencdo especial ao box de insensibilizacdo, onde muitas vezes
ndo héa dispositivos contra pragas.

Revisar armadilhas e iscas internas e externas. Verificar a localizacdo de
eventuais armadilhas luminosas; estas devem sempre atrair os insetos em dire¢do as
areas externas, nunca ao contrario. A correta localizacdo desses dispositivos é
importante para evitar a contaminacdo de matérias-primas, produtos, ingredientes,
embalagens e, portanto, ndo é recomendada sua instalacdo nesses setores.

Verificar a limpeza e organizacdo em toda a area externa do estabelecimento,
para que ndo haja condi¢des favoraveis ao abrigo e/ou proliferacdo de pragas.

1.3.3 Verificagdo documental

Verificar se 0s monitoramentos sao feitos na frequéncia programada e se ha
indicios de adulteracdes.

Verificar se as acbes corretivas sdo coerentes com a gravidade e a
especificidade das NCs encontradas.

Avaliar as acOes corretivas quando ocorrer consumo regular de iscas. Muitas
vezes € realizada somente a substituicdo, o que é insuficiente, pois ndo busca a causa
da NC. Verificar se 0 mapa de iscas confere com o0 observado in loco. Quando da
prestacdo de servicos por terceiros, a documentacao destes também deve ser avaliada.

Verificar se ha tendéncia nas ocorréncias de NCs nas planilhas, se foram
identificadas pelo verificador da empresa e se acOes corretivas adequadas foram
tomadas.

1.4 PAC 04 — Limpeza e sanitiza¢cdo — PPHO
1.4.1 Objetivo

Verificar se os procedimentos de limpeza e sanitizagdo garantem que as
secOes, equipamentos e utensilios estejam higienizados adequadamente antes do inicio
das operacbes (PPHO Pré-operacional), bem como em seus intervalos (PPHO
Operacional).
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1.4.2 Verifica¢ao “in loco”

Para estabelecimentos de inspecdo permanente esta verificacdo € diaria,
conforme descrito na secdo referente a planilha de liberacdo de atividades. Para os
estabelecimentos de inspecdo periddica, ndo é obrigatoria a liberacdo de atividades
como rotina, mas é recomendavel que ao menos uma vez a cada semestre ela seja
realizada.

Tanto para o PPHO Pré-operacional quanto o Operacional, a verificacdo deve
ser realizada apenas ap0s encerrados todos os procedimentos de limpeza e sanitizacao.

Observar que, quando da verificacdo de NCs no PPHO Pré-operacional, a agdo
corretiva da empresa deve contemplar também a sanitizacdo e ndo apenas a limpeza.
J& nos procedimentos operacionais, a sanitizacdo depende de cada situacdo. E
aceitavel o uso de agua quente (minimo 82.2°C) como sanitizacdo, desde que haja o
controle de temperatura e tempo de contato.

O PPHO Operacional se refere a limpeza realizada em momentos pré-fixados
(como intervalos entre turnos de trabalho) ou ndo rotineiros (como alguma
manutenc¢do ndo programada).

O prazo para resolucdo de problemas de higienizacdo deve ser sempre
imediato.

Os procedimentos de limpeza de equipamentos que estdo dentro da rotina da
producdo (como remogdo de residuos; limpeza de calhas, facas, ganchos, luvas etc.)
devem estar contemplados no programa de PSO. Esta € uma convencdo para
padronizacéo do servigo, de modo que ndo importa em qual programa se encontram 0s
controles, desde que sejam realizados.

Sempre que houver necessidade de manutencdo de algum equipamento ou

estrutura, este s6 deve ser liberado para uso ap6s os procedimentos de PPHO
Operacional e monitoramento por parte do setor de qualidade. Esse procedimento
deve ser previsto no PAC de Manutencdo das Instalacdes e Equipamentos.
Suportes de trilhos, partes interiores, inferiores, traseiras ou outras de dificil acesso de
mesas, pias, plataformas e outros equipamentos tendem a ser negligenciados. Todos
os ralos e canaletas devem estar abertos e todos o0s equipamentos devem estar
desmontados para a verificacdo oficial, sem excecdo. A avaliacdo nao deve ser apenas
visual; as vezes o equipamento aparenta estar limpo, mas ao toque se constatam
residuos de gordura. No caso de abatedouros frigorificos, todas as se¢fes devem ter
sido contempladas na verificacdo pré-operacional ao final de uma quinzena.

1.4.3 Verificagdo documental

A verificacdo documental diaria, para abatedouros frigorificos, esta descrita na
secdo referente a planilha de liberacao de atividades.

Verificar se 0s monitoramentos sdo feitos na frequéncia programada e se ha
indicios de adulteragdes nos registros.

Verificar se as acOes corretivas sdo coerentes com a gravidade e a
especificidade das NCs encontradas.

Verificar se ha tendéncia nas ocorréncias de NCs nas planilhas, se foram
identificadas pelo verificador da empresa e se acOes corretivas adequadas foram
tomadas.

Rua Jacob Ely, 498, sala 05 — Centro, Garibaldi - RS — CEP 95720- 000
Fone/Fax: 54 3462 1708 — cisga@cisga.com.br
Pagina 10



mailto:cisga@cisga.com.br

CONSORCIO INTERMUNICIPAL DE DESENVOLVIMENTO

SUSTENTAVEL DA SERRA GAUCHA — CISGA
C SGA SERVICO DE INSPECAO DO CISGA - SICISGA

1.4.4 Verificagdo documental

Verificar se os monitoramentos sdo feitos na frequéncia programada e se ha
indicios de adulteracdes.

Verificar se as acles corretivas sdo coerentes com a gravidade e a
especificidade das NCs encontradas.

Verificar se ha tendéncia nas ocorréncias de NCs nas planilhas, se foram
identificadas pelo verificador da empresa e se acOes corretivas adequadas foram
tomadas.

1.5 PAC 05 - Higiene, habitos higiénicos e saude dos operarios
1.5.1 Objetivo

Verificar se os colaboradores que entram em contato direto ou indireto com os
produtos adotam préticas de higiene e asseio pessoal adequadas e se sdo submetidos a
avaliacdo e controles periddicos de salude, tornando-os aptos ao servico. No caso de
abatedouros frigorificos que prestam servicos a terceiros, estes devem ser
considerados e tratados como se fossem funcionarios, tanto no que diz respeito a
praticas de higiene quanto nas exigéncias documentais. A responsabilidade por fazer
cumprir as regras € do estabelecimento, ndo da fiscalizacdo.

1.5.2 Verificacao “in loco”

Verificar os procedimentos na entrada do estabelecimento (barreiras
sanitarias): lavagem de maos e botas; se o uniforme estd completo e em boas
condicbes de higiene e conservacdo; auséncia de barba, adornos, aderecos,
maquiagem, odores etc.

Avaliar os procedimentos durante as atividades, como frequéncia e modo de
lavagem de maos, tosses/espirros etc. Colaboradores com sinais de doencas
infectocontagiosas  (dermatoses, gastroenterites etc.) devem ser afastados
imediatamente da producao.

Verificar se os funcionarios ndo circulam em locais impréprios e se
comportam adequadamente quando vestidos com os uniformes (ndo se sentam no
chéo, por exemplo).

Os uniformes dos manipuladores de produtos comestiveis devem ser de cor
clara, trocados diariamente ou, se for o caso, trocados com mais frequéncia. Os
colaboradores que ndo manipulam produtos comestiveis, devem utilizar uniformes de
outras cores, conforme determinado no manual de PAC.

1.5.3 Verificagcdo documental

Verificar os atestados de salude dos colaboradores aptos a manipular alimentos
— admissionais e/ou periodicos. Todos os colaboradores (mesmo com contrato
temporario ou de experiéncia) que entram em contato direto ou indireto com 0s
produtos devem possuir atestado de saude, preferentemente atualizados anualmente.
No atestado deve constar que o funcionario esta apto a manipular alimentos. Caso haja
NCs relativas aos atestados de saude, o colaborador em questdo deve ser movido para
um setor onde n&o haja qualquer tipo de contato (direto ou indireto) com os produtos,
até a resolucao.
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Verificar se 0s monitoramentos sdo feitos na frequéncia programada e se ha
indicios de adulteracdes nos registros.

Verificar se as acOes corretivas sdo coerentes com a gravidade e a
especificidade das NCs encontradas.

Verificar se h& tendéncia nas ocorréncias de NCs nas planilhas, se foram
identificadas pelo verificador da empresa e se acOes corretivas adequadas foram
tomadas.

1.6 PAC 06 — Procedimentos sanitarios das operagdes — PSO
1.6.1 Objetivo

Avaliar se as condicdes higiénico-sanitarias em que as operacfes industriais
estdo sendo realizadas evitam a contaminacao cruzada do produto.

1.6.2 Verificacao “in loco”

Deve ser dada atencdo especial aos setores onde hd maior risco de
contaminacdo. No abate, atencdo especial as areas de esfola, evisceracdo, toalete e
bucharia. Setores onde ha manipulacdo intensa do produto (desossa) também devem
ter atencédo redobrada.

Atentar para procedimentos de escaldagem e depilacao de suinos.

Verificar se as operagdes sdo executadas de forma a prevenir a contaminagéo
do produto, evitando o contato com plataformas, colunas, paredes e outras superficies.
Troca e higienizacdo de facas, ganchos, chairas e outros utensilios deve ser
contemplada nesse POP. Cada funcionario deve ter no minimo 2 (dois) conjuntos de
facas, de modo que cada faca permaneca no higienizador por tempo suficiente (de 15
a 20 segundos) apos cada operacao.

Os produtos devem ser protegidos de eventuais alteracGes durante a recepgéo,
processamento, manipulacdo, armazenamento, expedi¢do e transporte.

Verificar a correta separagdo e identificagdo de produtos comestiveis e ndo
comestiveis.

Né&o deve haver fluxo de pessoal entre area suja e limpa, excecdo feita ao setor
de qualidade e setor de limpeza. Porém, o material utilizado na limpeza deve ser
exclusivo de area suja ou limpa.

Observar o fluxo continuo da producdo de forma a prevenir acumulos
indesejaveis de produtos, contaminagdes cruzadas, embalagens desprotegidas etc.

Verificar o acondicionamento e utilizagdo adequados das embalagens
primarias e secundarias.

As acles corretivas devem considerar a potencial contaminacgdo (parcial ou
total) do produto e serem adequadas — com remocao da area atingida ou, se for o caso,
condenagéo do produto.

Verificar o procedimento de insuflagdo no abate de ovinos, se o ar utilizado é
submetido a um processo de purificacdo de forma que garanta a sua qualidade fisica,
quimica e microbioldgica final — de acordo com o Art. 120 do RIISPOA.
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1.7 PAC 07 — Controle de matérias-primas, ingredientes e material de embalagens
1.7.1 Objetivo

Avaliar os procedimentos de recebimento e acondicionamento de matérias-
primas, ingredientes e material de embalagens, bem como verificar a forma como o0s
insumos adentram a industria.

1.7.2 Verificagao “in loco”

Verificar se os parametros descritos séo efetivamente avaliados e se as agdes
corretivas em caso de desvio sdo tomadas de forma adequada. Os rotulos recebidos
devem conferir com os croquis aprovados na Sl. Especial cuidado deve ser destinado
a insumos com temperatura controlada. Se possivel, avaliar se o veiculo de transporte
estd em boas condi¢bes de conservacgdo e organizagao.

No caso de abatedouros frigorificos, a matéria-prima consiste dos animais
vivos recebidos, além de eventuais cortes, se 0 estabelecimento trabalhar com desossa.
Observar se a recepcdo e armazenagem estdo conforme os padrdes e parametros de
inocuidade e qualidade, de forma a preservar a salde do consumidor e a qualidade do
produto final.

Verificar se 0 suprimento de embalagens secundarias para o setor respectivo é
feito ordenadamente e na quantidade necessaria; se 0s insumos armazenados em
mesmo ambiente apresentam compatibilidade e se os ingredientes sdo mantidos no
local de preparacdo do produto em quantidades suficientes ao seu consumo por
periodos restritos.

1.7.3 Verificagcdo documental

Verificar se os monitoramentos sdo feitos na frequéncia programada e se ha
indicios de adulteracdes.

Verificar se as acbes corretivas sdo coerentes com a gravidade e a
especificidade das NCs encontradas.

Verificar se ha tendéncia nas ocorréncias de NCs nas planilhas, se foram
identificadas pelo verificador da empresa e se acOes corretivas adequadas foram
tomadas.

A verificagdo documental dos animais destinados ao abate é descrita nos
procedimentos de inspecdo ante mortem.

1.8 PAC 08 — Controle de temperaturas
1.8.1 Objetivo

Avaliar se ha controle de temperatura de ambientes, equipamentos, operagdes,
produtos e matérias-primas.

1.8.2 Verificac¢do “in loco”

Verificar se a temperatura de expedicao de produtos é respeitada, com atengdo
especial ao resfriamento de carcacas e mitudos em abatedouros frigorificos.

Os higienizadores devem estar a no minimo 82,2°C. Caso a temperatura esteja
abaixo desse valor, o Sl deve avaliar a variacdo encontrada e 0 risco que é
proporcionado a fim de julgar se a atividade no setor deve ser paralisada até que a
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temperatura seja normalizada. Caso sejam encontrados varios higienizadores com
temperatura abaixo do preconizado, deve-se considerar a possibilidade de problema
sistémico (caldeira, por exemplo) e avaliar a necessidade de paralisar as atividades
como um todo.

Deve haver renovacdo completa da agua dos higienizadores no minimo uma
vez a cada turno de trabalho ou quando esta ndo se encontrar em condicGes higiénico-
sanitarias adequadas. As atividades no setor s6 podem ser retomadas uma vez que a
temperatura adequada tenha sido atingida.

Secbes com temperatura controlada s6 podem ser liberadas para uso apos
atingirem o valor permitido. Caso estejam em operacdo e fora da temperatura
preconizada, deve-se avaliar imediatamente os produtos em manipulacdo, para
determinar aproveitamento ou condenagdo. O setor ndo deve ser usado enguanto o
problema persistir.

Os termometros das se¢Oes devem estar localizados distante dos evaporadores,
preferencialmente proximos aos locais onde 0s produtos permanecem ou Sao
manipulados.

Verificar se o estabelecimento mensura a temperatura dos produtos ao longo
do processo de producédo, quando pertinente.

1.8.3 Verificacdo documental

Verificar se 0s monitoramentos sdo feitos na frequéncia programada e se ha
indicios de adulteracdes.

Verificar se as acOes corretivas sdo coerentes com a gravidade e a
especificidade das NCs encontradas.

Verificar se ha tendéncia nas ocorréncias de NCs nas planilhas, se foram
identificadas pelo verificador da empresa e se acles corretivas adequadas foram
tomadas.

1.9 PAC 09 — APPCC — Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
1.9.1 Objetivos

Avaliar se o sistema de APPCC esta implantado.
1.9.2 Verificac¢do “in loco”

Cada empresa deve possuir um plano préprio, elaborado para a sua realidade.
Entretanto, para abatedouros frigorificos, o PCC de contaminacdo de carcacas por
fezes, ingesta ou leite € obrigatorio.

Pode-se verificar o monitoramento do limite critico definido pela empresa enquanto
este é realizado pelo funcionario responsavel ou fazer a mensuracdo direta do
parametro.

1.9.3 Verificagdo documental

Verificar se 0s monitoramentos sdo feitos na frequéncia programada e se ha
indicios de adulteracgdes.
Verificar se as acOes corretivas sdo coerentes com a gravidade e a
especificidade das NCs encontradas.
Verificar se ha tendéncia nas ocorréncias de NCs nas planilhas, se foram
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identificadas pelo verificador da empresa e se acOes corretivas adequadas foram
tomadas.

1.10 PAC 10 — Analises laboratoriais
1.10.1 Objetivos

Avaliar os procedimentos referentes as andlises de autocontrole (dgua de
abastecimento, produtos, matéria-prima, suabes etc.) e a segregacdo de lotes, bem
como se o cronograma de andlises proposto pelo estabelecimento esta sendo cumprido
em sua totalidade.

1.10.2 Verificacao “in loco”

Acompanhamento dos procedimentos de coleta ou realizacdo da técnica
analitica (técnica de coleta de suabe de superficie, por exemplo).
Verificar se as agOes corretivas foram tomadas, quanto ao recolhimento de produtos e
outros aspectos previstos no programa.

1.10.3 Verificagdo documental

Ressalta-se que o cronograma de coletas para autocontrole microbiol6gico e
fisico-quimico, bem como os laudos de analises, planilhas de resultados e planos de
acdo (contemplando acdes corretivas, rastreabilidade e recolhimento) fazem parte do
autocontrole do estabelecimento. Cabe a inspecgdo local verificar esses documentos na
rotina da fiscalizacdo, sem a necessidade de arquiva-los na sede do SI.

Verificar os laudos e resultados obtidos, se os parametros estdo de acordo com
a legislacao vigente e se o proprio cronograma é cumprido.

Verificar se 0s monitoramentos sdo feitos na frequéncia programada e se ha
indicios de adulteracdes.

Verificar se as acOes corretivas sdo coerentes com a gravidade e a
especificidade das NCs encontradas.

Verificar se ha tendéncia nas ocorréncias de NCs nas planilhas, se foram
identificadas pelo verificador da empresa e se acBes corretivas adequadas foram
tomadas.

1.11 PAC 11 - controle de formulacéo de produtos e combate a fraude
1.11.1 Objetivos

Avaliar se a formulacao, processo de fabricacéo e rétulo estdo de acordo com
0 aprovado e se os procedimentos garantem a identidade, qualidade, seguranca
higiénico-sanitaria e tecnolégica do produto, com atengdo as possiveis fraudes
econdmicas.

1.11.2 Verificagao “in loco”

Verificar se o processo de fabricacdo corresponde ao aprovado: se aditivos e
ingredientes sdo usados na concentracdo correta, se a matéria-prima usada é a
aprovada (seja em quantidade ou natureza), se 0s procedimentos (branqueamento de
estdmagos, secagem, maturacdo, defumacao etc.) estdo de acordo com o descrito.
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Verificar se o rétulo utilizado corresponde ao aprovado, se ha indicagdo do
sexo na etiqueta lacre etc. Caso haja divergéncias, o lote deve ser sequestrado até que
a NC seja corrigida.

1.11.3 Verificagcdo documental

Verificar se 0s monitoramentos sdo feitos na frequéncia programada e se ha
indicios de adulteracdes nos registros. Verificar se hd compatibilidade entre os
resultados encontrados nas andlises da fiscalizacdo e os monitoramentos da empresa.

Verificar se as acOes corretivas sdo coerentes com a gravidade e a
especificidade das NCs encontradas.

Verificar se ha tendéncia nas ocorréncias de NCs nas planilhas, se foram
identificadas pelo verificador da empresa e se acOes corretivas adequadas foram
tomadas.

1.12 PAC 12 — Rastreabilidade e Recall
1.12.1 Objetivos

Avaliar os procedimentos de rastreabilidade dos produtos, matérias-primas e
ingredientes durante todas as etapas de elaboragéo e distribuicdo. O programa deve
permitir a rastreabilidade do produto final até a matéria-prima e da matéria-prima até
0 produto final, bem como prever os procedimentos para recolhimento de produtos.

1.12.2 Verificagao “in loco”

Quando da necessidade de recolhimento, avaliar o cumprimento do disposto
no programa do estabelecimento.

Se ndo houver caso real que determine o recolhimento de algum produto,
pode-se solicitar uma simulacdo para rastrear algum lote produzido. Pode-se escolher
alguma analise laboratorial (da prépria empresa ou oficial) e, a partir dela, o
estabelecimento deve rastrear a producdo total e o seu destino, para verificar se é
capaz de identificar a destinacdo da totalidade do lote. Caso ndo seja possivel essa
identificacdo, entende-se que a empresa nao consegue efetuar a rastreabilidade de seus
produtos, e deve rever seu plano descrito ou sua execucao.

1.12.3 Verificagdo documental

Verificar o atendimento a RDC n° 024/2015, quanto aos critérios e
procedimentos para o recolhimento de alimentos e para a comunicacdo a ANVISA e
aos consumidores.

Verificar se as planilhas de controle de producdo sdo preenchidas na forma
programada e se ha indicios de alteragdes. Algumas planilhas necessarias para
verificar esse programa ja estardo contempladas em outros controles, como no caso da
recep¢do de materias-primas.

Verificar se ha tendéncia nas ocorréncias de NCs nas planilhas, se foram
identificadas pelo verificador da empresa e se acOes corretivas adequadas foram
tomadas.
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1.13 PAC 13 — bem-estar animal
1.13.1 Objetivos

Avaliar se os procedimentos executados nos abatedouros frigorificos
referentes ao transporte, desembarque, lotacdo, descanso, conducdo, contencéo,
insensibilizacdo, sangria, escaldagem, depenagem ou esfola, estdo de acordo com o
plano descrito, bem como atendem aos principios de BEA.

Em estabelecimentos que abatem bubalinos, avaliar se os parametros descritos
e avaliados in loco para esta espécie estdo corretos, pois sdo diferentes dos utilizados
para bovinos. Plantas que abatem bovinos e desejam abater bubalinos devem passar
por aprovacao prévia, com parecer do Sl.

No abate de ovinos e caprinos, avaliar se 0s procedimentos descritos e
parametros avaliados in loco estdo corretos, bem como se a pistola estd
adequadamente posicionada e adaptada para a insensibilizacao dessas espécies.

1.13.2 Verificacao “in loco”

Todos os procedimentos, desde o embarque dos animais na origem até o
término dos procedimentos de abate, sdo de responsabilidade do estabelecimento e séo
intransferiveis.

Os currais, apriscos, pocilgas e gaiolas devem ter boas condigdes de
conservacdo (sem elementos que possam causar lesdes) e a capacidade deve ser
respeitada. Os animais devem dispor de agua limpa e a vontade. No caso de serem
mantidos por mais de 24h, devem ser alimentados em quantidades moderadas.
Observar se ha lesGes nos animais que possam indicar manejo inadequado ou se ha
animais se agredindo mutuamente.

O manejo dos animais deve ser o mais calmo possivel, sem instrumentos
pontiagudos ou inadequados, sem barulhos, sem gestos bruscos e sem a presenca de
pessoal estranho ao setor. No momento da lavagem dos animais, observar o controle
do jato de agua em regides sensiveis (olhos, especialmente).

Apos a insensibilizagdo, verificar se o colaborador avalia os sinais de retorno a
consciéncia e se a avaliacdo é coerente. Se 0 nimero de reinsensibilizacdes for
excessivo, avaliar se é ma insensibilizacdo inicial ou ma avaliacdo do funcionario da
area de sangria. Em qualquer um dos casos, a responsabilidade de solucdo € do
estabelecimento.

Caso haja problemas na insensibilizagédo inicial, o estabelecimento deve ser
informado e as atividades de abate, paralisadas. Apds ser informada de que o
problema foi sanado, o Sl deve permitir que um pequeno nimero de animais passe
pelo processo, para avaliagdo da eficiéncia da agédo corretiva. Se o procedimento for
satisfatorio, volta-se a normalidade do abate. Caso negativo, paralisa-se o abate
novamente, quantas vezes forem necessarias.

NCs decorrentes de descaso com o sofrimento dos animais devem resultar em
autuacdo imediata e suspensdo das atividades de abate do dia.

1.13.3 Verificagdo documental

Verificar se 0s monitoramentos sao feitos na frequéncia programada e se ha
indicios de adulteragdes.
Verificar se as acOes corretivas sdo coerentes com a gravidade e a
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especificidade das NCs encontradas.

Verificar se ha tendéncia nas ocorréncias de NCs nas planilhas, se foram
identificadas pelo verificador da empresa e se acOes corretivas adequadas foram
tomadas.

1.14 PAC 14 - Identificacdo, remocdo, segregacdo e destinacdo do material
especificado de risco (MER)

Avaliar se o estabelecimento que abate ruminantes estd atendendo seu plano
escrito de MER em todas as etapas bem como se esta compativel com o disposto no
Oficio-Circular n® 29/2020/CGI/DIPOA/SDA/MAPA.

Todos os elementos de controle devem ser verificados pelo Servico Oficial in
loco, no minimo, uma vez dentro do periodo de um ano, considerando a frequéncia
estabelecida pela risco associado ao estabelecimento.

A avaliacdo pelo SIM das medidas corretivas e preventivas adotadas pelos
estabelecimentos quanto as ndo conformidades registradas (seja in loco, durante a
revisdo documental dos registros das empresas ou no plano de acdo) devem, sempre,
considerar os topicos abaixo:
| — As medidas corretivas identificam e eliminam a causa do desvio?

Il — As medidas adotadas restabelecem as condicdes higiénico-sanitéarias do produto?
Il — As medidas preventivas adotadas evitam a recorréncia de desvios?

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

O SIM local, apés a avaliacdo do plano de acdo apresentado, deve comunicar o
resultado da avaliacdo a empresa e acompanhar sua execucao a cada, no maximo 3
meses, sendo para abatedouro todos 0s meses.
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ANEXO 1- CRONOGRAMA DE INSPECOES PERIODICAS

4 CONSORCIO INTEMUNICIPAL DE DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL DA SERRA GAUCHA - CISGA
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