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6.IT - AUTOCONTROLE

6.1 OBJETIVO

O objetivo ¢ estabelecer o procedimento padrdo de verificagdo dos elementos de
controles e de acompanhamento de execucao dos planos de agdo.
6.2 APLICACAO

A todos os estabelecimentos registrados no Servigo de Inspecdo Municipal - SIM,

sujeitos a inspecao periodica e fiscalizacdo agropecuaria.

6.3 PROCEDIMENTO

Cabera a Divisdo do Servico de Inspeg¢ao Municipal:

I - Promover o cumprimento do cronograma anual de fiscalizagdo conforme
programacao elaborada;

I - manter registros auditaveis referentes as fiscalizagcdes executadas, por meio de
planilhas, relatorios ou sistema de informagao.

1. DOS ELEMENTOS DE CONTROLE

Todos os estabelecimentos registrados no Servigo de Inspe¢do Municipal - SIM,
sujeitos a inspecao permanente ou periddica devem criar e implantar os elementos de controle
referente ao processo produtivo.

Os estabelecimentos devem implantar os seguintes Elementos de Controle — PAC:

PAC 01- Manutenc¢ao de instalagdes e equipamentos;

PAC 02- Vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias;

PAC 03- Iluminagao;

PAC 04- Ventilagao;

PAC 05- Captacao, tratamento e distribuicdo da 4gua de abastecimento;

PAC 06- Aguas residuais;

PAC 07- Controle integrado de pragas;

PAC 08- Procedimentos padronizados de higiene operacional - PPHO;

PAC 09- Higiene, hébitos higiénicos, do treinamento e satide dos operarios;

PAC 10- Procedimentos sanitarios das operagdes- PSO;

PAC 11- Matérias-primas, ingredientes, material de embalagem e rastreabilidade;

PAC 12- Controle de temperatura;
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PAC 13- Calibragao e aferi¢ao de instrumento de controle de processo;

PAC 14- Controles laboratoriais, analises de produtos;

PAC 15- Controle de formula¢do dos produtos, combate a fraude e recall;

PAC 16- Analises de perigos e pontos criticos de controle- APPCC;

PAC 17- Rastreabilidade e recolhimento (controle de expedicao).

No PAC deve constar no minimo as seguintes informagdes: objetivos,
responsabilidades, descri¢do detalhada dos procedimentos (POPs, Instrucdo de Trabalho) a
forma de monitoramento, (quem faz, quando faz, o que faz), as possiveis ndo conformidades
e agoes corretivas e preventivas (Anexo V). A empresa deve dispor de planilhas e registros

auditaveis.

Para os novos registros de estabelecimentos, apés a emissdo do certificado prévio, a
empresa terda um prazo de 180 dias para a implantagdo e implementacdo completa dos
elementos de controle. O servigco de inspecdo responsavel pela fiscalizagdo realizara a
verificagdo desses elementos, exigindo, previamente, que a empresa apresente um

planejamento satisfatdrio para sua implementagao.
2. VERIFICACAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE CONTROLE (VOEC)

O SIM ¢ responsdvel por realizar a verificagdo oficial dos estabelecimentos
registrados sob inspecdo permanente e periddica, tanto de forma in loco quanto documental.
Isso envolve a avaliagdo da eficacia dos documentos apresentados pela empresa, garantindo
que estes sejam consistentes e adequados. Além disso, € necessario analisar se o
estabelecimento consegue demonstrar, por meio de planilhas, sistemas de gestdo

informatizados ou outros métodos, o controle e a qualificacao de seus fornecedores.

E igualmente fundamental verificar a presenca de rastreabilidade nos processos da
empresa, o que permite a identificagdo de eventuais desvios e o recolhimento de lotes de
produtos em desacordo com as normas estabelecidas. Esse procedimento de verificacdo deve
abranger toda a cadeia produtiva, desde a matéria-prima até o produto final que sera
comercializado, assegurando que todas as etapas estejam em conformidade com os requisitos

de qualidade e seguranga.
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A verificagdo in loco nos estabelecimentos registrados sob inspe¢ao permanente sera
aplicada com frequéncia minima quinzenal, conforme Anexo III, parte 1.

A verificagdo documental nos estabelecimentos registrados sob inspe¢do permanente
sera aplicada com frequéncia minima semestral, conforme Anexo III, parte II.

A frequéncia da verificagdo dos autocontroles nos estabelecimentos registrados sob
inspecdo periodica serd aplicada de acordo com o célculo do Risco Estimado Associado ao
estabelecimento, estabelecido em norma especifica ( Anexo III, parte III).

A verificagdo in loco sera aplicada conforme Anexo III, parte I.

A verificacdo documental serd aplicada conforme Anexo III, parte II.

Todos os elementos contidos nos formularios anexos a esta Instrucdo de Trabalho
devem ser verificados pelo Servigo de Inspe¢ao Municipal, in loco, no minimo uma vez por
ano.

Os estabelecimentos devem ser notificados oficialmente das ndo conformidades
constatadas por meio de uma via dos formulérios anexos correspondentes, sem prejuizo das
acOes fiscais e medidas cautelares adotadas de acordo com o previsto na legislagdo vigente.

Fica estabelecido o prazo de 15 (quinze) dias para apresentagdo do plano de acdes
corretivas e preventivas, pelo estabelecimento, frente as ndo conformidades notificadas. O
plano de acao gerado pelo estabelecimento deve estar em consonancia com o modelo previsto
no Anexo IV. O estabelecimento podera pedir extensao de prazo por periodo igual ou inferior
ao estabelecido no plano de agdo para correcdo da ndo conformidade, desde que devidamente
justificado, podendo ser aprovado ou ndo pelo médico veterinario oficial responsavel pela
verificacao, levando em consideracao a justificativa e o risco sanitario relacionado.

Nos casos de desvios ou ndo conformidades graves, que trazem grande risco sanitario
ao produto ou a saude do consumidor, o fiscal pode suspender o estabelecimento, apreender
os produtos ou matéria-prima, suspender a comercializagao de produtos, condenar produtos
que representem risco a saude publica e lavrar o devido Auto. Também ha previsao legal

para que o fiscal suspenda empresas que continuamente desacatam as exigéncias legais.

3. DO ACOMPANHAMENTO DO PLANO DE ACAO
O fiscal do SIM deve avaliar a coeréncia e pertinéncia das agdes e dos prazos

propostos, podendo indeferir ou deferir o plano de agao.
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A avaliacdo pelo SIM das medidas corretivas e preventivas adotadas pelos
estabelecimentos quanto as ndo conformidades registradas (seja in loco, durante a revisao
documental dos registros das empresas ou no Cronograma de agdo) devem, sempre,
considerar os tdpicos abaixo:

I.  As medidas corretivas identificam e eliminam a causa do desvio?
II.  As medidas adotadas restabelecem as condi¢des higiénico-sanitarias do produto?
III.  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?

Apo6s a avaliacdo do Cronograma de Ag¢do apresentado pela empresa, o SIM deve
comunicar os resultados a empresa e acompanhar a execugdo do plano de agdo. Esse
acompanhamento ¢ responsabilidade do médico veterindrio oficial da VOEC, que pode
realizar a verificagdo tanto de forma presencial (in loco) quanto por meio da andlise dos
registros enviados pela empresa ou pelo responsavel técnico. O acompanhamento continuo
visa garantir que as ndo conformidades sejam corrigidas de forma eficaz e que as medidas

implementadas sejam devidamente cumpridas.

A implantagdo total dos elementos de controle devera ser realizada no prazo de 180
dias a partir da emissdo do certificado referente ao registro do estabelecimento. O
estabelecimento devera apresentar um planejamento satisfatorio para a criagdo e implantacao

dos PACs, os quais serdo verificados e fiscalizados pelo Servigo de Inspecdo Municipal.

A fiscalizagao do SIMPOV utilizard como base a Instru¢do Normativa SDA N° 138,
de 8 de fevereiro de 2022 e o Manual do DIPOV para célculo do risco estimado associado ao
estabelecimento do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento - MAPA

(https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/sanidade-animal-e-vegetal/sanidade-vegetal/ar

quivos-das-publicacoes-de-sanidade-vegetal/manual-dsv-18-07.pdf) e suas atualizagdes. O

calculo do Risco Estimado se aplica aos seguintes estabelecimentos:

1. Produtos vegetais, seus subprodutos e residuos de valor economico (regulamentados
pelo Decreto n° 6.268, de 22 de novembro de 2007): Beneficiador / Embalador;
Comércio; Credenciada; Produtor Rural; Unidade Armazenadora; Trading e
Importador.

2. Para bebidas (regulamentados pelos Decretos n° 6.871, de 4 de junho de 2009 e n°
8.198, de 20 de fevereiro de 2014): Comércio;
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Produtor/Padronizador/Atacadista/Engarrafador/Exportador € Somente Exportador ou

Importador.

Histoérico da Instrucao de Trabalho
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ANEXO1

MANUAL DE PROCEDIMENTOS DE VERIFICACAO OFICIAL DE ELEMENTOS
DE CONTROLE DOS ESTABELECIMENTOS REGISTRADOS NO SIM

1. DOS PROCEDIMENTOS A ADOTAR QUANDO DA EXECUCAO DAS
VERIFICACOES FISCAIS DA IMPLANTACAO E MANUTENCAO DOS
AUTOCONTROLES

As atividades realizadas pelo Servigo de Inspecdo Municipal incluem tanto a inspec¢ao
tradicional quanto a verificacdo oficial dos programas de autocontrole. No contexto deste
Manual, quando se trata da verificagdo oficial dos elementos de controle, devem ser
excluidos os procedimentos da inspe¢do tradicional, como: ante mortem, post mortem, coleta
de amostras, procedimentos de registro ou relacionamento de estabelecimentos (projeto e
afins), o registro de produtos (avaliacdo e afins), verificacdo oficial dos planos de agdo
(Anexo IV desta Instrucdo de Trabalho) e a adocao de acdes fiscais (medidas cautelares, auto

de infragdo, interdi¢do total ou parcial, apreensdo ou condenagdo de produtos, entre outros).

Dessa forma, a inspecao tradicional e a voltada para a verificacdo oficial dos autocontroles
devem ser equilibradas, a fim de garantir a eficacia das agdes de inspecgao e fiscalizagdo. Esse
equilibrio ¢ essencial para assegurar que tanto os procedimentos de rotina quanto as

verificagdes especificas dos autocontroles sejam realizados de forma adequada.

2. GRUPOS DE ESTABELECIMENTOS EM FUNCAO DO CARATER DE
INSPECAO

Foram identificados dois grupos de estabelecimentos, classificados em razao da
frequéncia de verificagdo oficial de autocontrole, sendo indicados os respectivos modelos de

formularios a serem utilizados no Quadro 01.

Quadro 01. Classificacdo dos estabelecimentos quanto ao carater de inspecdo permanente ou

periddica.
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Grupo Descri¢ao Modelo de Formulario
1 Estabelecimentos registrados sob carater de | Anexo III — Partes I e 11

inspecao permanente

2 Estabelecimentos registrados sob carater de | Anexo III — Partes I, II
inspe¢ao periddica e III

Os estabelecimentos sob carater de inspe¢do permanente, grupo 1, possuem inspecao
realizada desta forma em razdo do risco sanitario envolvido nas atividades de abate (inspe¢ao
ante e post mortem). Por este motivo, possuem maior frequéncia de fiscalizagao. Entretanto,
nao seria adequado que a frequéncia de verificagao oficial dos autocontroles fosse maior que
a frequéncia mais rigida de fiscalizagdo nos estabelecimentos do grupo 2. Este ponto foi
levado em consideracdo para estabelecer as frequéncias de avaliagdo descritas no Quadro 02,

abaixo, e no Anexo IV da presente Instru¢ao de Trabalho.

Quadro 02. Frequéncia de verificacao oficial dos autocontroles.

Grupo Descrigdo Modelo de Formulario

1 Estabelecimentos com Inspe¢ao Permanente — | Quinzenal
Partes I - in loco

1 Estabelecimentos com Inspe¢do Permanente Trimestral
Parte II — Documental

2 Estabelecimentos com Inspecdo Periddica Quinzenal, bimestral ou
Partes I, II e 111 semestral

3. DA FISCALIZACAO PROPRIAMENTE DITA E DA VERIFICACAO
OFICIAL COM BASE NOS AUTOCONTROLES

O SIM ¢ o responsavel principal pelas agdes de fiscalizagdo, propriamente ditas, junto
aos estabelecimentos registrados, as quais abrangem, mas ndo se limitam, a verificacdo
oficial dos autocontroles. A verificagdo oficial com base nos autocontroles ¢ atividade
inerente a fiscalizagdo, sob competéncia do SIM, e visa avaliar, principal e especificamente, a

implementagao dos programas de autocontrole por parte dos estabelecimentos registrados.
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4. ACOES DO SIM

O Servigo Oficial deve possuir acesso aos programas atualizados dos autocontroles
aplicados pelo estabelecimento.

O plano ou roteiro de inspegdo para verificacdo oficial dos elementos de controle
consiste em um planejamento descrito que abrange as areas de inspe¢do, pontos de coleta de
agua, os procedimentos sanitarios operacionais, os pontos criticos de controle definidos ao
APPCC e mapa com a identificagdo e localizagdo das armadilhas de controle integrado de
pragas.

O SIM devera implantar ou atualizar o plano ou roteiro de inspe¢do de forma a
compatibilizar suas agdes as diretrizes deste Manual. A area de inspecdo (Al) consiste em
cada secdo ou setor com seus equipamentos, instalagdes e utensilios incluindo forro, paredes,
piso, drenos e outras estruturas eventualmente presentes, compreendendo também o espaco
tridimensional onde os mesmos estdo inseridos.

Os pontos de coleta de 4gua consistem em todos os pontos de coleta identificados
pelo estabelecimento.

Os procedimentos sanitarios operacionais sdo os procedimentos executados durante
aquelas etapas de fabricagdo identificadas como criticas em relagdo a possibilidade de
contaminagao cruzada do produto.

De uma forma abrangente a verificagdo oficial sobre o autocontrole consiste num
conjunto de agdes, procedimentos e analises realizadas pelo SIM com a finalidade de
verificar a efetividade dos autocontroles implantados pelo estabelecimento.

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

As amostragens para a verificacdo oficial de autocontrole devem seguir o disposto no
o quadro do Anexo II.

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

1 - Fiscalizacdo da manutencio de instalacoes e equipamentos

O Servigo de Inspecao deve focar seus procedimentos na manutencao dos referidos itens,
devendo-se identificar as situagdes que necessitam acdes emergenciais, o mais rapido

possivel e identificar as deficiéncias do programa, considerando suas consequéncias e
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exigindo da empresa sua corre¢ao/atualizacdo. Quando da inspecdo das instalagdes e
equipamentos, também se deve verificar as condigdes de higiene ambiental do setor em
pauta, complementando a fiscalizacdo do PPHO.

a)- Durante as inspe¢des das instalagdes, o Servigo de Inspecdo deve observar:

I - Se as mesmas estao de acordo com o projeto aprovado;

IT - Se forro, teto, paredes e piso sao de material durdvel, impermeével e de facil higienizagao
e se ha necessidade de reparos;

IIT - Se existem sujidades, formag¢do de condensagdo, neve ou gelo;

IV - Se a vedagdo das aberturas (portas, janelas, etc.), se o escoamento de dgua e outros
fatores podem prejudicar as condi¢des higiénico-sanitarias do processo produtivo;

V - Se os locais de manipulagdo, de processamento, de estocagem de matérias-primas e
produtos comestiveis sdo isolados dos de manipulagdo, processamento, estocagem de
matérias-primas e produtos nao comestiveis;

VI - Se os locais onde sdo manipulados matérias-primas e produtos acabados, nas diferentes
fases da produgdo, sdo isolados uns dos outros, de forma a prevenir/reduzir contaminagdes de
uns para outros;

VII - Se as instalagdes (estruturas, salas, depdsitos) sao mantidas em condigdes aceitaveis e se
suas dimensoes sao compativeis com as atividades nelas desenvolvidas.

b)- Durante as inspecdes dos equipamentos, o Servico de Inspecdo deve observar:

I - Se foram projetados e construidos de maneira a facilitar sua limpeza/sanitiza¢do e se ndo
causam alteragdes as matérias-primas/produtos quando do seu uso nas respectivas atividades
laborais;

IT - Se sdo faceis de desmontar e se a empresa o faz na frequéncia prevista para
limpeza/sanitizacao;

IIT - Se foram instalados em locais que permita ao Servico de Inspecao avaliar as condig¢des
sanitarias;

IV - Se os mesmos precisam de reparos, dando atencao as superficies que entram em contato
com as matérias-primas e alimentos;

V - Se equipamentos/utensilios usados no armazenamento de ndo comestiveis sdo
instalados/operados de maneira tal, que ndo exista risco de contaminagao cruzada para as
matérias-primas e produtos em fabricagdo ou acabados e se os mesmos estdo identificados

como de uso exclusivo para ndo comestiveis;
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VI - Se existem desgastes nos equipamentos que comprometem a eficiéncia da limpeza;

VII - Se o acabamento, a natureza das soldas e os materiais constituintes dos mesmos podem
alterar as matérias-primas e os produtos acabados;

VIII - Se sdo passiveis de transferéncia de residuos e odores as matérias-primas e produtos e

se os lubrificantes utilizados sdo apropriados a situacao.

2 - Fiscalizacao de vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias

Quando da fiscalizacdo dos vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias, os Servigos de
Inspecao dos municipio devera verificar se essas instalagdes e equipamentos:

I - Tem comunicagao direta com se¢des de matérias-primas e produtos comestiveis;

IT - Sao em numero suficiente e tem dimensdes adequadas as necessidades;

Se foram projetados e construidos de forma a permitir boa manuten¢do das condigdes
higiénico-sanitarias das instalagdes;

III - Se as condig¢des higiénicas sdo mantidas nessas instalagdes;

IV - Se as barreiras sanitarias estdo adequadas, com os equipamentos e dispositivos
necessarios para a higienizag¢ao dos calgcados e maos (detergente liquido ou similar, toalhas de
papel descartavel, ndo reciclado), agua potavel de fluxo continuo, sem torneiras com
fechamento manual e se estas higienizagdes sdo realizadas na forma e na frequéncia
adequadas;

V - Se existem pessoas em numero suficiente para realizar os registros € monitoramentos da
higiene ambiental e do pessoal;

VI - Se os uniformes sdo trocados nos vestiarios de forma correta e na frequéncia adequada e

especificada pelos estabelecimentos.

3 - Fiscalizacao da iluminacao

Na inspeg¢ao do controle da manutengao da iluminagdo o Servigo de Inspecao deve verificar:

I - Se existe iluminacgao nas diferentes areas da industria;

IT - Se a cor ¢ a intensidade da luz sdo adequadas, se permitem boa avaliagdo das condigdes
higiénico-sanitarias das instalagdes, equipamentos, utensilios, matérias-primas e produtos;

IIT - Se as luminarias sao dispostas de forma a fornecer iluminacao uniforme, sem que haja

formacao de zonas de sombra;
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IV - Se todas as lumindrias sdo providas de protetores contra a quebra das lampadas, caso

seja de vidro.

4 - Fiscalizacio da ventilacao

Na fiscalizagdo do controle da manuten¢do ¢ funcionalidade da ventilacdo o Servico de
Inspecdo deve identificar as situagdes em que ocorram a formacao de vapores, condensacdes
e formacdo de gelo que requerem acdes imediatas e aquelas que ndo comprometem o
processo produtivo, sendo estas ultimas aceitaveis. Neste caso, quando o programa de
autocontrole identifica tais situacOes, ndo ha a necessidade da intervengdo do Servigo de
Inspecao.

Durante a inspec¢ao local e a revisdo dos registros de controle dos estabelecimentos o Servigo
de Inspecdo deve verificar:

I - Se a ventilagdo ¢ adequada ao controle de odores e vapores indesejaveis, que podem
alterar as matérias-primas e produtos ou mascarar odores de deterioracdo, ou de alguma outra
forma alterar matérias-primas e produtos;

IT - Se a ventilagdo ¢ adequada ao controle da condensagao;

IIl - Se ha controle na formag¢do de neve ou gelo de forma a evitar alteragdes nas

matérias-primas e produtos;

IV - Se a ventilagdo proporciona conforto térmico aos operarios.

5 - Fiscalizacao da captacio, tratamento e distribuicio da dgua de abastecimento

Quando a agua utilizada pela industria for proveniente de rede publica de abastecimento os
Servigos de Inspecao devem dar aten¢do ao seu armazenamento e distribuicdo, procurando
identificar falhas que possam levar a sua contamina¢do. Quando a origem da agua for rede
privada de abastecimento, os Servigos de Inspe¢cdo devem inspecionar o tratamento realizado,
verificando-se a turbidez nos pontos de entrada e saida do sistema, comparando os resultados.
Neste caso, deve-se conhecer a bacia de captagdo da agua, identificando-se possiveis fontes
causadoras de polui¢do, como outras industrias, atividades agricolas e o consequente uso de
agrotoxicos, etc.. Com base nessas informacgdes, determina-se a frequéncia das andlises de
controle e seu monitoramento. Também devem os Servigos de Inspec¢do, analisar os registros
feitos pelo pessoal responsavel pelo tratamento da dgua e realizar as andlises oficiais, que

compreendem as andlises de rotina e as analises de inspe¢do. As andlises de rotina servem
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para que sejam verificadas as condi¢des da agua utilizada na industrializacdo e também a
eficacia do autocontrole de sua qualidade, devendo-se verificar o teor de CRL e o PH. Estas
informagdes devem ser comparadas com as que sdo registradas nos autocontroles das
industrias. As analises de inspecdo sdo feitas para a comprovacao da obediéncia aos valores
estipulados pela legislagdo, sendo a sua frequéncia minima anual, através de coletas
realizadas pelos Servigos de Inspecdo, que as enviam a laboratérios credenciados. Durante a
inspec¢do local do controle da captagdo, tratamento e distribui¢do da dgua de abastecimento, o
Servigo de Inspecao deve verificar:

I - Se os reservatorios apresentam-se em condigdes higiénico-sanitarias adequadas;

IT - Se as redes de alimentacdo e distribuicdo de dgua da industria estdo de acordo com o que
foi projetado e aprovado e se os pontos de coleta de dgua estdo identificados, se existem
eliminadores de vacuo, quando necessarios e se existem fins de linhas bloqueados;

IIT - Se a agua tem pressao e temperatura adequadas nas diferentes areas de manipulagdo e
processamento de matérias-primas e produtos e demais setores da industria;

IV - Se, quando da existéncia de recirculacdo de agua, como no uso de trocadores de calor, a
mesma mantém suas caracteristicas originais de qualidade;

V - Se quando ha agua de reuso esta ¢ mantida livre de patogenos e coliformes fecais;

VI - Se o volume de agua tratada ¢ suficiente para a demanda das industrias.

Frequéncia de fiscalizagao.

6 - Fiscalizacao das aguas residuais

Durante as verificagdes, os Servicos de Inspecao devem observar:

I - Se todo o volume de 4guas residuais ¢ drenado;

IT - Se na recolha das aguas residuais, estas ndo entram em contato com a agua de
abastecimento;

III - Se as aguas residuais ndo contaminam equipamentos ¢ utensilios;

IV - Se as instalagdes foram projetadas e construidas facilitando o recolhimento das dguas
utilizadas;

V - Se, quando houver possibilidade de contaminagdo da agua de abastecimento pelas aguas
residuais, existem dispositivos que previnam tal situagao;

VI - Se as aguas residuais se deslocam em contra fluxo em relacdo a produgdo, quando

descarregadas diretamente no piso.
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7 - Fiscalizacao do controle integrado de pragas

Na fiscalizagdo do controle integrado de pragas o Servigo de Inspecao deve:

I - Certificar-se de que o programa de autocontrole do controle integrado de pragas esta
escrito, aprovado e implantado;

II - Inspecionar o ambiente externo, de forma a identificar a existéncia de condi¢cdes que
favoregam ao abrigo ou a reproducdo de pragas;

IIT - Inspecionar as areas internas buscando indicios da presencga de pragas;

IV - Revisar armadilhas e iscas, interna e externamente, assim como as barreiras de protecao
contra insetos e roedores (telas, portas, janelas, outras aberturas);

V - Revisar os registros de fiscalizagdo e monitoramento;

VI - Se, quando o controle de pragas for realizado por empresa terceirizada, verificar o
licenciamento da mesma junto ao 6rgao competente, de acordo com a RDC n® 18 de 2000, da
ANVISA, ou outra norma que a substitua ou se sobreponha;

VII - Verificar se os produtos quimicos usados no controle das pragas estao autorizados para
tal e se o armazenamento dessas substincias ¢ feito em local e forma adequada e se ha

controle restrito das mesmas nas industrias.

8 - Fiscalizacao da limpeza e sanitizacio - Procedimentos padronizados de higiene

operacional - PPHO

Na execu¢do da fiscalizagdo local do PPHO - limpeza e sanitizagdo pré e operacional - dos
estabelecimentos, os Servigos de Inspec¢do o fardo através da inspecao visual, das unidades de
inspecao (UI) - que nada mais € que o espago tridimensional (largura, altura e profundidade)
onde esta instalado um equipamento, ou parte dele, abrangendo nesta fiscalizag¢do, as
condi¢des de higiene e sanitizacdo também das construgdes e estruturas nele compreendidas
(forro, teto, tubulacdes, vigas, paredes, pisos, drenagem de aguas, etc.). Também devem ser
fiscalizados os procedimentos de limpeza e sanitizagdo - PPHO pré-operacional e PPHO
operacional - devendo-se verificar se os mesmos foram executados de forma correta e de
acordo com o descrito nos programas de autocontroles. Normalmente os estabelecimentos
realizam as limpezas e sanitizacdo dos equipamentos apos o expediente de trabalho, mas os
programas devem prever a limpeza de alguns equipamentos durante as operagdes de

manipulagdo/fabricacdo. A analise das condi¢des higiénicas, pelo exame visual, pode ser
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complementada com testes quimicos, fisicos e microbioldgicos, podendo ser colhidas
amostras de ingredientes, aditivos, matérias-primas e produtos para analises laboratoriais
oficiais. Deve-se verificar se as agdes corretivas sdo efetivas e se as empresas cumprem com
os prazos de atendimento das ndo-conformidades.

Fiscalizacdo local: do controle dos procedimentos de limpeza e sanitizacdo - PPHO pré e

operacional - os Servigos de Inspecdo devem certificar-se de que:

I - Os estabelecimentos executam os procedimentos de limpeza e sanitizacdo pré e
operacionais previstos nos autocontroles;

IT - Nao existam residuos de matérias-primas e produtos e/ou equipamentos contaminados
apos as operacodes de limpeza e sanitizagao;

IIT - Ha previsdo de monitoramentos didrios nos autocontroles e de que os mesmos sejam
cumpridos fielmente;

IV - Quando ocorram contaminagdes ou outro tipo de alteracdo de matérias-primas e
produtos, sao tomadas agdes corretivas de forma a restaurar as condi¢des sanitarias ideais e
que sejam adotadas também agdes preventivas;

No caso do paragrafo anterior, seja dado o destino correto as matérias-primas e produtos;
Fiscalizacdo documental: do controle dos procedimentos de limpeza e sanitizagao - PPHO
pré e operacional - os Servigcos de Inspecao devem certificar-se de que:

I - E realizado o controle das superficies ou existe outro método para avaliacio da eficacia
dos programas;

IT - Os estabelecimentos revisam os programas quando sdo realizadas alteracdes nas
instalagdes, equipamentos e utensilios, operagdes e de pessoal;

IIT - De forma rotineira, as empresas revisam seus registros buscando atualiza-los;

IV - Quando ocorram contaminagdes ou outro tipo de alteragdo de matérias-primas e
produtos, uma agdo corretiva seja a reavaliacao e alteracdo dos programas, melhorando suas
execugoes, quando necessario;

V - Os registros dos estabelecimentos sdo suficientes e apresentam-se completamente
preenchidos, datados e assinados pelos responsdveis indicados nos autocontroles e que
documentem (sejam fiéis) a execucao dos procedimentos;

VI - Existem pessoas responsaveis pela implementacdo e monitoramento dos procedimentos

€ que nos programas isso esteja explicito;
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VII - Os registros sejam mantidos por pelo menos, doze meses, nas industrias e que estejam
disponiveis, a qualquer momento, para o Servico de Inspe¢ao realizar suas verificagdes;

VIII - Os registros reflitam as condi¢des higi€nico-sanitarias dos estabelecimentos;

IX - E feita avaliagdo rotineira dos autocontroles, de forma a prevenir a contaminagio de

matérias-primas e produtos;

9 - Fiscalizacfdo da higiene, habitos higiénicos, treinamentos e satide dos operarios

Na fiscalizagdo local do controle da higiene, habitos higiénicos, treinamentos e saude dos
operarios, os Servicos de Inspecao devem verificar:

I - Se o pessoal que trabalha, direta ou indiretamente com matérias-primas e produtos, em
qualquer fase do processo de produgdo/fabricacdo obedecem as praticas higiénicas para que
ndo causem alteracdes em matérias-primas e produtos;

IT - Se assiduamente, os operarios exercitam lavagem e desinfeccdo das maos e antebragos
antes de entrarem nas areas de manipulacdo e se a higiene corporal e outros aspectos
relacionados a ela sdo praticados de forma rotineira;

IIT - Se os uniformes utilizados apresentam-se limpos e se sdo trocados e utilizados nas areas
e periodos previstos e restritos as respectivas atividades;

IV - Se, nos casos aceitaveis, os operarios que trabalham em diversas areas das industrias
procedem a troca de uniformes antes de adentrarem as chamadas “areas limpas”;

V - Se existe controle, por parte das empresas, quando ocorrem alteragdes no estado sanitario
dos operarios;

VI - Se, além do exposto no paragrafo anterior, as mesmas controlam o estado ou
apresentacdo das maos e antebracos dos funciondrios e outros aspectos relacionados, como a
presenca de adornos no corpo;

VII - Se quando da ocorréncia de doencas infecciosas, de lesdes abertas ou purulentas, de
portadores inaparentes ou assintomaticos de agentes causadores de toxinfecgoes alimentares e
afins, os funciondrios sdo afastados de suas atividades, quando em contato, mesmo que
indireto, com matérias-primas, produtos em processamento ou acabados, incluindo-se aqui,
os funcionarios dos Servicos de Inspecao;

VIII - Se as operagdes realizadas pelos funcionarios sao adequadas, de forma a preservar a

inocuidade das matérias-primas e produtos;
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IX - Se os verificadores € monitores dos autocontroles t€ém conhecimento sobre as funcoes
que executam e se estdo capacitados para realiza-las.

Na fiscalizacdo documental do controle da higiene, habitos higiénicos, treinamentos e saude
dos operarios, os Servigos de Inspecao devem verificar:

I - Se na descricao dos autocontroles de treinamento dos funciondrios sdo previstos/descritos
procedimentos de treinamentos que abordam assuntos relacionados a garantir a inocuidade
das matérias-primas e produtos e se os mesmos sdo satisfatérios para tal;

IT - Se os funcionarios recebem treinamentos nas frequéncias previstas, se as mesmas sao
adequadas e se existem registros desses treinamentos;

IIT - Se existem registros de verificagdes e monitoramentos em documentos padronizados e

efetivamente utilizados;

10 - Fiscalizacio dos procedimentos sanitarios das operacdes - PSO

Neste caso, os Servicos de Inspecao devem fiscalizar as condigdes sanitarias das operagoes
industriais. Para isso, os fiscais devem ter conhecimento técnico-cientifico dos processos de
produgdo que estdo acompanhando.

Fiscaliza¢do local dos procedimentos sanitarios das operagdes - PSO, os Servigos de Inspecao
devem verificar:

I - Se na recepgdo das matérias-primas existem cuidados para que as mesmas ndo sejam
contaminadas;

IT - Se durante as manipulagdes e processamentos existem cuidados de forma a prevenir
contaminagdes cruzadas, evitando-se desnecessarios acumulos de embalagens, de
matérias-primas e produtos, evitando-se contra fluxos;

IIT - Se as matérias-primas e produtos sdo separados entre eles de forma correta e de acordo
com sua natureza, temperatura e embalagens e se sdo identificados;

IV - Se todas as superficies dos equipamentos, utensilios e instrumentos, que entram em
contato com matérias-primas e produtos sd3o mantidas em condi¢des adequadas de limpeza e
sanitizacdo, de forma que ndo existam condi¢des higi€nico-sanitarias inadequadas que
possam causar situagdes de risco para os mesmos. Deve-se ter em mente que este quesito
pode ser contemplado no autocontrole do PPHO operacional, dependendo como cada

estabelecimento elabora seus autocontroles;
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V - Se os equipamentos, utensilios, instrumentos e outros afins, como por exemplo, torneiras,
mangueiras, valvulas de controle de fluxo, que ndo entram em contato com matérias-primas,
ingredientes e produtos, sd3o mantidos em condi¢des higi€nicas;

VI - Se os agentes de limpeza, sanitizantes e produtos quimicos, assim como lubrificantes e
outros, sao atdéxicos ou proprios para uso em situacoes de manipulacao/elaboracao de
alimentos, se ndo transferem sabores nem odores indesejados e estranhos as matérias-primas
e produtos e se sao efetivos nas condig¢des previstas de uso;

VII - Se os vapores que entram em contato direto com os produtos sdo filtrados de forma
adequada;

VIII - Se os recipientes sdo adequados e resistentes ao uso, se ndo alteram as matérias-primas
e produtos, se sdo de facil limpeza e higienizagdo e se sdo mantidos em bom estado de
conservacao;

IX - Se o uso de matérias-primas e produtos obedece aos principios do PEPS — primeiros que
entram, primeiros que saem (ou FIFO);

X - Se a embalagem secundaria ¢ realizada em ambiente separado;

XI - Se os produtos na expedicdo e antecamaras ficam em periodos minimos, suficientes
apenas para conferir as condi¢des higi€nico-sanitarias;

XII - Se os veiculos transportadores de matérias-primas e produtos sdo projetados,
construidos e mantidos em condi¢des higiénico-sanitarias e com temperatura para transporte
adequadas, se apresentam paredes lisas, de facil limpeza, totalmente vedadas, de maneira a
ndo permitir a entrada de pragas, poeiras e outros contaminantes ¢ a saida de liquidos;

XIII - Se os equipamentos de geragao de frio e de controle de temperatura dos veiculos
transportadores de matérias-primas e produtos estdo funcionando de maneira correta, obedece
as normas regulamentares quanto a manutencao das temperaturas ao carregar e transportar e
se durante o transporte ndo existem produtos de natureza distintas.

Fiscaliza¢do documental do controle dos procedimentos sanitarios das operacdes — PSO - os
Servigos de Inspecdo devem verificar:

I - Se nos autocontroles as agdes descritas para evitar contaminagdes cruzadas sdo suficientes
e adequadas;

II - Se os estabelecimentos dispdoem de documentos que confirmem a adequagao dos produtos

quimicos ao seu uso nos respectivos ambientes de processamento/manipulagio de alimentos.
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11 - Fiscalizacio das Matérias-primas. ingredientes, material de embalagem e
rastreabilidade

Na fiscalizagdo local os Servigos de Inspecao devem verificar:

I - Se as matérias primas recebidas de outros estabelecimentos s3o acompanhadas dos
respectivos documentos exigidos por lei para o transporte e recepgao;

IT - Se as matérias primas estdo devidamente identificadas, permitindo a rastreabilidade;

IIT - Se a empresa, quando da recepgao, realiza as analises minimas necessarias para a selecao
da matéria prima;

IV - Se a empresa da destino correto a matéria prima ¢ de acordo com o planejado no
autocontrole;

V - Se as matérias primas apresentam suas embalagens integras;

VI - Se matérias primas e produtos sdo mantidos em temperaturas adequadas a sua natureza e
organizados, de forma que nao dificultem os trabalhos dos Servicos de Inspecao;

VII - Se as matérias primas sdo analisadas de forma correta, através de métodos e testes
amparados pela legislacdo, respeitando os programas da empresa e que confiram resultados
confiaveis;

VIII - Se os resultados mensurados atendem a legislacdo, de maneira que preserve a
qualidade dos produtos e a satide dos consumidores;

IX - Se os veiculos transportadores de matérias primas e produtos apresentam-se em boas
condi¢des de conservacdo, com os produtos devidamente organizados em seu interior, se a
temperatura durante o transporte ¢ controlada e se os mesmos sdo vedados a entrada de
pragas e sujidades, assim como a saida de liquidos;

X - Se o uso e a manipulacdo dos ingredientes estdo de acordo com as instru¢des de uso na
formulagdo aprovada e se sdo mantidos no local de preparacdo dos produtos em quantidades
suficientes a sua utilizagdo e por periodos restritos;

XI - Se os ingredientes sdo mantidos em local separado, em condi¢des higiénicas e, quando
preparados previamente, o sdo em quantidades o suficiente apenas para um Unico uso;

XII - Se na ocorréncia de ndo conformidades, quando do uso de ingredientes, sdo tomadas
atitudes corretivas e preventivas adequadas que evitem a recorréncia;

XIII - Se as embalagens originais dos ingredientes os acompanham até o local de preparagao

dos produtos;
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XIV - Se ¢ avaliado o destino de ingredientes e produtos quando apresentam suas embalagens
rompidas;

XV - Se as embalagens recebidas estdo integras e se conferem efetivamente prote¢do aos
produtos;

XVI - Se as embalagens secundarias sdo utilizadas de forma ordenada, na quantidade
estritamente necessaria, com os devidos cuidados, de forma a evitar carrear contaminacoes e
de acordo com o fluxo de producao;

XXIII - Se os procedimentos implantados permitem rastrear os produtos expedidos;

Na fiscalizacdo documental do controle das matérias-primas, ingredientes e material de

embalagem os Servigos de Inspecao devem verificar:
- Se a empresa, em seus autocontroles, prevé destino adequado quando da observagdo de ndo
conformidades nas matérias primas;

- Se o que ¢ verificado pelos Servigos de Inspecao durante as fiscalizagdes das areas de

inspeg¢do esta de acordo com os registros dos estabelecimentos;

12 - Fiscalizacio do controle das temperaturas

Na fiscalizacdo local do controle das temperaturas os Servicos de Inspecdo devem observar
se:

I - As temperaturas mantidas nos ambientes, equipamentos, matérias primas e produtos que
fazem parte do processo industrial estdo de acordo com o que ¢ exigido pela legislagdo;

IT - Os registros sao automatizados, quando possivel ou necessario;

IV - Quando da verificacdo de nao conformidades os estabelecimentos adotam agdes
corretivas eficientes, acdes preventivas adequadas, todas elas com embasamento
técnico-cientifico e legal;

V - As temperaturas aplicadas/mantidas nos ambientes garantem a inocuidade e a nao
alteracdo das matérias primas, ingredientes e produtos para seu processamento ou consumo.
Na fiscalizacdo documental do controle das temperaturas os Servigos de Inspe¢do devem
verificar se:

I - Os estabelecimentos medem as temperaturas indispensaveis ao controle dos processos, em
todas as etapas, nas frequéncias € no nimero previsto nos autocontroles;

II - Os instrumentos, equipamentos e dispositivos de controle de temperatura sdo

regularmente aferidos e calibrados e se ha registros dessas operagoes;
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IIT - Os registros feitos pelos estabelecimentos estao de acordo, quando comparados com os
registros dos Servicos de Inspecao;
IV - Quando da verificacdo de ndo conformidades, adotam agdes corretivas eficientes, agdes

preventivas adequadas, todas elas com embasamento técnico-cientifico e legal.

- Fiscalizacao da Calibracao e Afericao dos Instrumentos de Controle dos Processos

Na fiscalizacdo local do controle da calibracdo e afericdo dos instrumentos de controle dos
processos os Servigos de Inspe¢do devem fiscalizar:

I - Se os instrumentos de controle de processos estdao identificados;

IT - Se hé registro da tltima e data prevista para a proxima afericao ou calibragao;

IIT - Se ha assinatura do responsavel pela aferi¢do ou calibracdo na etiqueta de identificacdo
ou outra forma que a substitua;

IV - Se o programa de calibragdo e aferi¢ao esta sendo cumprido, ou seja, se as calibragdes e
aferi¢Oes sdo realizadas na forma e frequéncia descritas;

V - Se, quando ocorrem desvios, sdo tomadas as devidas agdes corretivas e preventivas;

Na fiscalizacdo documental do controle da calibracao e afericdo dos instrumentos de controle
dos processos os Servigos de Inspecdo devem verificar:

I - Se ha registros das acdes;

IT - Se os registros estdo assinados por seus responsaveis;

IIT - Se, quando for o caso, as calibracdes sdo realizadas em instituigdes especializadas e
credenciadas por orgao regulador competente e se existem documentos que comprovem tais
calibragdes;

IV - Se as agdes corretivas e preventivas praticadas estdo descritas nos autocontroles;

V - Se os registros ¢ documentos estdo a disposicdo dos Servicos de Inspecao a qualquer

tempo;

14 - Fiscalizacao dos Controles Laboratoriais, Analises e Recall de Produtos

Na fiscalizacdo local dos controles laboratoriais e de andlises os Servigos de Inspecao devem

fiscalizar:
I - Se o plano de amostragem descrito esta sendo cumprido;
IT - Se o manual de bancada, quando da existéncia de laboratérios de andlises, estd a

disposicao dos analistas;
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IIT - Se os procedimentos estao de acordo com o manual de bancada;

IV - Se os analistas dominam as técnicas realizadas;

V - Se a conduta dos analistas ¢ adequada, utilizam os equipamentos de protecao individual
de forma correta e se respeitam as normas de segurancga;

VI - Se as amostras e reagentes sdao descartados de acordo com o programa de gerenciamento
de residuos do municipio;

Na fiscalizacdo documental dos controles laboratoriais e de andlises os Servigos de Inspegao
devem verificar:

I - Se a empresa possui plano de amostragem descrito;

I - Se o plano de amostragem ¢ embasado em métodos cientificos reconhecidos e/ou
legislacdes e se ¢ efetivo na garantia da inocuidade e qualidade dos produtos;

IIT - Se o plano de amostragem ¢ efetivamente cumprido;

IV - Se existe manual de bancada, se 0 mesmo contempla as analises minimas exigidas por
lei e se as mesmas sdo realizadas baseadas em metodologias cientificas reconhecidas;

V - Se existe manual de boas praticas laboratoriais;

VI - Se existem registros dos treinamentos dos laboratoristas;

VII - Os registros permitem uma rapida e efetiva recolha dos produtos em caso de recall.

15 - Fiscalizacao do Controle de Formulacio dos Produtos

Na fiscalizacdo local do controle de formulacio dos produtos os Servigos de Inspecao devem
fiscalizar:

I - Se as empresas elaboram os produtos de acordo com os memoriais descritivos aprovados
pelos Servigos de Inspecao;

IT - Se os produtos sdo fabricados de acordo com as formulag¢des aprovadas pelos Servicos de
Inspecdo;

III - Se ha registros que comprovem o controle do uso de matérias primas e ingredientes;

IV - Se nos casos em que sdo constatadas falhas na fabrica¢ao ou erros de formulagao, ¢ dado
o destino correto, de acordo com a legislagdo, aos produtos adulterados.

Na fiscalizacdo documental do controle de formulagcdo dos produtos os Servigos de Inspegao

devem verificar:
I - Se as empresas possuem registros de controle de entradas, saidas e uso dos ingredientes;

IT - Se esses registros sdo compativeis com os gerados nas demais etapas de fabricacao;
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IIT - Se as empresas sdo recorrentes em produzir em desacordo com os padrdes estabelecidos
pelos Servigos de Inspecao;

IV - Se os programas das empresas fazem previsdo de medidas preventivas e corretivas nos
casos em que sdo constatadas falhas na fabricacdo ou erros de formulagao;

V - Se os resultados das analises laboratoriais sdo compativeis com as formulagdes

aprovadas.

17 - Fiscalizacao da Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC

Neste item a Inspe¢ao Oficial tem por objetivo avaliar a implantacdo do Programa de Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Inicialmente, ¢ preciso conhecer todas as
particularidades do Programa, especifico para cada processo, a forma de monitoramento, 0s
limites e a frequéncia com que os procedimentos de controle sdo executados.

Durante a verificagdao Oficial deve-se avaliar se o Programa APPCC atende as exigéncias da
legislacdo. Esta verificacao inclui:

I - Verificagdo do Programa APPCC imediatamente apds qualquer modificacao;

IT - Verificacao dos registros de monitoramento dos PCC’s;

III- Verificagdo da adequagdo e aplicagdo das medidas corretivas adotadas quando ocorrem
desvios;

IV - Verificagdo da pertinéncia dos limites criticos estabelecidos;

V - Verificacdo de outros registros pertinentes ao Programa APPCC;

VI - Observagao direta e ou mensuragao do limite critico do PCC;

VII - Avaliagao de resultados de analises correlacionando-os com padrdes de inocuidade.
Apo6s a execucdo dos procedimentos de inspecdo e a revisdo dos registros deve-se responder
as seguintes questdes visando avaliar a conformidade desse Elemento de Inspegao:

1 - Anélise de perigos

a) O estabelecimento realizou a anélise de perigos?

b) O estabelecimento identificou todos os perigos que podem ocorrer?

c) A analise de perigo identifica as medidas preventivas que serdo aplicadas?

d) A anélise de perigo dispdoe de um diagrama de fluxo que descreve as etapas de elaboragdo
do produto?

e) A analise de perigo identifica a sua provavel utilizagdo ou os consumidores do produto

final?
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f) O resultado da analise de perigo revela que existe um perigo (s) com risco significativo que
justifique(m) PCC(s)?

g) O estabelecimento tem um plano descrito para cada um de seus produtos?

h) O estabelecimento realizou a validagdo do Programa APPCC visando determinar se o
mesmo atende os objetivos propostos?

1) Os registros do estabelecimento incluem diversos resultados que atestam o monitoramento
do(s) PCC(s) e a conformidade com os limites criticos?

j) O estabelecimento dispde de resultados subsequentes que justifiquem a adequacdo das
medidas corretivas visando atingir o controle do PCC apo6s a ocorréncia de desvios?

2 - Monitoramento

a) O plano APPCC lista os procedimentos de monitoramento e a frequéncia que sera usada
para monitorar cada PCC visando assegurar a sua conformidade com limites criticos?

b) Os procedimentos de monitoramento estdo sendo executados na forma e frequéncia
previstas no plano APPCC.

3 - Verificacao

a) O plano APPCC prevé procedimentos e frequéncias de afericdo e calibracdo de
instrumentos de monitoramento de processos?

b) O plano APPCC prevé procedimentos e frequéncias para observagdes diretas das
atividades de monitoramento e acdes corretivas?

c¢) O plano APPCC lista os procedimentos e frequéncias para revisao dos registros gerados e
os aplica conforme previsto?

d) O plano APPCC lista os procedimentos de amostragem como atividade de verificagcao?

e) A calibracdo dos instrumentos de monitoramento de processo ¢ realizada na forma prevista
no plano?

f) As observagdes geradas pela observacao direta (“in loco™) sdo realizadas de acordo com o
previsto no Plano APPCC?

g) Os registros gerados no monitoramento (PCC’s e seus limites criticos, a anotacdo de
temperaturas e outros valores quantificaveis, como previsto no plano APPCC, a calibragdo de
instrumentos, agdes corretivas tomadas, a verificacdo e dados de identificacdo do produto,

incluindo a data e hora da ocorréncia) sdo revisados pelo estabelecimento?

4 - Manuten¢do dos Registros € Documentos
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a) O plano APPCC prevé um sistema de manuten¢ao dos registros que documentam o
monitoramento dos PCCs?

b) Os registros contemplam os valores e observagdes atualizadas obtidas durante o
monitoramento?

c¢) O estabelecimento dispde de embasamento para as decisdes adotadas durante a analise de
perigo?

d) O estabelecimento possui documentos de referéncia que embasam a escolha do PCC?

e) Foi identificado PCC visando prevenir, eliminar ou reduzir o perigo a niveis aceitaveis?

f) O estabelecimento dispde de base cientifica, técnica ou regulamentar para a defini¢ao do
limite critico?

g) Os documentos de embasamento sdo confidveis?

h) O estabelecimento dispde de embasamento que justifique a frequéncia de monitoramento
prevista no plano APPCC?

1) O estabelecimento dispde de embasamento que justifique a frequéncia de verificagdo
prevista no plano APPCC?

j) As decisdes adotadas pelo estabelecimento sdo compativeis com os documentos de
embasamento?

k) Os registros documentam o monitoramento dos PCCs e seus limites criticos?

m) Os procedimentos e resultados da verifica¢do estdo documentados?

n) Ha registro de data e horario em que a verificagdo foi realizada?

0) Os procedimentos de afericdo/calibragdo dos instrumentos de monitoramento sao
registrados?

p) Os registros sao mantidos no estabelecimento por 12 meses?

q) Se os registros forem arquivados fora dos estabelecimentos apds 12 meses, 0os mesmos
podem ser disponibilizados em tempo habil?

5 - Acdes corretivas

a) O estabelecimento identifica a causa do desvio?

b) A agdo corretiva elimina a causa do desvio?

c¢) A acgdo corretiva assegura que o PCC esta sob controle?

d) Foram implantadas medidas preventivas para evitar a repeticao do desvio?

e) As agdes corretivas asseguram que nenhum produto com risco a satide publica ou alteracao

chegue ao consumidor, em consequéncia de desvios do processo?
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f) O estabelecimento separa todos os produtos com desvios de processo?

g) O estabelecimento, antes de liberar os produtos com desvios de processo ao consumo,
revisa os produtos implicados?

h) O estabelecimento adota as a¢des necessarias para assegurar que nenhum produto com
risco a saude publica chegue ao consumidor, em consequéncia de desvios do processo?

1) O Plano APPCC foi reavaliado para incorpora¢do do controle de novos desvios ou outro
perigo imprevisto?

J) O estabelecimento possui embasamento para a tomada de decisdes durante a reavaliagdo?
k) O plano APPCC ¢ reavaliado, no minimo, anualmente?

1) O estabelecimento considerou, na analise de perigos, alguma modificagdo significativa
ocorrida nas instalagdes, equipamentos ou em relagdo aos produtos?

m) Ocorreram mudangas que possam comprometer a analise de perigos do plano APPCC?

n) O estabelecimento revisou o plano em funcao destas mudangas?

o) Se a reavaliacdo evidenciou que o plano APPCC ndo mais atende a legislagdo, o0 mesmo

foi modificado imediatamente?

A INSPECAOQ OFICIAL JULGA O PROGRAMA INADEQUADO QUANDO:

a) O programa nao retine os requisitos da legislacdo;

b) O estabelecimento ndo executa as atividades contidas no plano;

c) Ha falhas na defini¢do das medidas preventivas e corretivas;

d) Ha falhas na forma prevista para a manutengao dos registros.

17.1 Frequéncia de fiscalizagdo

Fiscalizacdo Local - A verificagdo local dos PCC 's deve ser realizada, com frequéncia
minima, mensal. O procedimento consiste na verificacdo in loco do monitoramento do PCC e
registros dos achados para posterior comparagdo com os registros de monitoramento do
estabelecimento. Os horarios em que sdo realizadas as verificagdes devem ser alternados,
evitando-se horarios prefixados. Para registro das fiscalizacdes deve-se utilizar a Lista de
Fiscalizagdo das Areas de Inspec¢do In Loco e Documental.

Fiscalizacdo Documental - A verificagdo documental consiste da revisao de todos os registros

do APPCC do estabelecimento, incluindo o proprio plano e os registros gerados no periodo,
devendo ser realizada conforme cronograma da inspec¢ao. Este procedimento tem por objetivo

avaliar a implementagdo do programa pelo estabelecimento e por isso, a analise de perigos, os
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procedimentos de monitoramento, verificagao, manutencao dos registros, documentos e agoes
corretivas devem ser analisados e comparados com os registros gerados pelo estabelecimento.

Os registros devem ser feitos na Lista de Fiscalizagdo das Areas de Inspecio.

5. PROCEDIMENTOS GERAIS

1 - Aprovacdo dos programas de autocontrole: Depois de recebidos os autocontroles, os

Servicos de Inspecdo do municipio avaliardo se os mesmos estdo suficientemente
documentados, se atendem ao que os estabelecimentos se propdem e se descrevem realmente

as acdes realizadas.

2 - Atualizacdo dos programas de autocontrole: Os programas de autocontrole devem ser

atualizados sempre que a empresa ou o servigo verifique que o mesmo nao estd sendo
eficiente (recorréncia de ndo conformidades) ou quando ocorrerem modificagdes na estrutura,
fluxo, processos, utensilios e demais casos. Os ajustes em planilhas que ndo impliquem em
alteragdes na descricdo dos PACs ndo necessitam ser aprovadas pelo SIM, nos demais casos,
a empresa deve enviar ao SIM o PAC, em duas vias com as alteracdes para nova avaliagdo e

aprovacao.
3 - Cronograma de fiscalizacdo: O cronograma de fiscalizacdo do SIM ¢ realizado pelos
responsaveis do MAPA, onde deve contemplar a fiscalizagao de todos os autocontroles no

periodo de um ano.

4 - Relatério de Nao Conformidade (RNC): Os fiscais dos Servicos de Inspecdo devem

relatar aos responsaveis legais e responsaveis técnicos das empresas as nao conformidades
verificadas durante suas fiscaliza¢des.

As penas previstas poderdo ser aplicadas isoladas ou cumulativamente, dependendo
da gravidade da infracao.

As adverténcias serdo aplicadas quando o infrator for primario e desde que nao haja
evidéncia do dolo, ma fé ou risco sanitdrio. As multas serdo aplicadas nos casos de

reincidéncia de conduta infringente, quando houver manifesto de dolo ou ma-fé, conforme a
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gravidade do caso. O montante da multa serd determinado pela soma dos valores
individualmente correspondentes as infracdes cometidas e classificadas pela sua gravidade,

em conformidade aos preceitos da legislagdo municipal vigente.

5 - Auto de Infracdo: Quando forem registrados nao conformidades por um mesmo motivo,

recorrente, que nao seja considerado critico, podera ser lavrado, em duas vias, Auto de
Infracdo. Nesse caso, os RNC’s devem ser citados como elementos de convic¢do no auto de
Infracdo. Nos casos em que a RNC seja critica, podendo comprometer as condi¢des higiénico
sanitarias dos produtos e colocar em risco a saude publica, devera ser preenchido o Auto de
Infragdo sempre em duas vias. As empresas devem elaborar ou adequar e encaminhar (duas
copias assinadas) os programas de autocontrole (PAC) para o servigo de inspecdo fazer sua
avaliagdo, estando conforme, serd aprovado. Apds aprovadas as empresas devem colocar em
pratica seus autocontroles que, a partir de entdo, terdo sua execucao fiscalizada pelo Servigo

de Inspecao Municipal.

6 - Histérico: Devera ser mantido um histérico onde deve conter todas as alteragdes
sucessivas realizadas nos documentos, sendo preenchido a cada modificacao: a versao, a data,

a pagina e a natureza da mudanga.
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ANEXO II

Amostragem e sistematica da verificagdo oficial a ser aplicada a cada elemento de controle.

Elemento Tipo de Amostragem Unidade Etapa
verificacdo ( | minima (sorteio
in loco ou ou dirigida)
documental)
Manutengao in loco 10% Al *
Agua de abastecimento in loco 10% Pontos de coleta *
Controle integrado de pragas in loco 5% Armadilhas e dispositivos de prote¢do contra *

acesso de pragas

Higiene industrial e operacional in loco 10% para Ul *
pré-operacional

in loco 10% para Ul *
pré-operacional

Higiene e habitos higiénicos in loco 10% Funcionario *
dos funcionarios

Procedimentos sanitarios in loco 10% Procedimento *
operacionais
Controle de matéria-prima in loco 100% Recebimento de matéria-prima referente a 1

lote/produto elaborado
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in loco 10% recebimento de matéria-prima destinado a
aproveitamento condicional
in loco 10% Recebimento de insumo e produto elaborado Insumo (ingrediente e
material de embalagem)

Controle de temperatura in loco 10% Al *

in loco 10% Ul *

in loco 1 Operagao *

in loco 5 Amostra de produto e/ou matéria - prima *
Programa de andlise de perigos in loco 50% Dos demais PCC Monitoramento/
e pontos criticos de controle observagao direta/
(APPCC) mensuragao direta/

acdo corretiva
Analises laboratoriais - in loco 1 Acompanhamento do procedimento de coleta ou
autocontrole da realizacao de técnica analitica
Controle de formulacao de in loco 1 Produto registrado Formulagao/process
produtos e combate a fraude o/rétulo
Rastreabilidade e recolhimento in loco 1 Lote de produto elaborado Produ¢ao/ mercado/
recolhimento
Todos os elementos Documental 3 Dias alternados de registro gerado pela empresa *
dentro do periodo avaliado, distintos ou nao,
para cada elemento
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ANEXO III
VERIFICACAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE CONTROLE N° XXX/SIM

INSPECAO PARTE I - IN LOCO

A- Elementos de controle

01- Manutengao ( incluindo iluminagao, ventilacao, dguas residuais e calibrag¢ao)

Area/instalagio/equipamento/utensilio/ins | Ha Compatibili | Data Horario | Responsavel
trumento (conforme plano de inspe¢ao) conformid | dade com os
ade? (sim | registros in
ou nao) loco da
empresa?

(sim ou nao)

Descri¢ao da nao conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:

02- Agua de abastecimento
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Ponto de coleta/reservatorio/sistema de Cloro pH* Ha compatib | Data Horario Responsavel
tratamento/equipamento (conforme plano | residual conformidade | ilidade
de inspec¢ao) livre ? (sim ou nao) | com os
(ppm)* registros
in loco
da
empresa?
(sim ou
nao)
* preencher quando aferido
Descri¢do da ndo conformidade e acdes fiscais adotadas, quando couber:
3- Controle integrado de pragas
Area/instalagio/equipamento(conforme Ha Compatibili | Data Horéario | Responsavel
plano de inspegao) conformid | dade com os
ade? (sim | registros in
ou nao) loco da
empresa?

(sim ou nao)
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Descrigdo da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:

4- Higiene industrial e operacional

(sim ou nao)

Area/instalagio/equipamento(conforme Pré-operac | Implementa | Compatibilida | Data Horéario | Responsavel
plano de inspecao ional cdo/monitor | de com os
amento/verif | registros in
icagdo/acdo | loco da
corretiva empresa? (sim
ou nao)
Descri¢do da ndo conformidade e acdes fiscais adotadas, quando couber:
5- Higiene e hébitos higiénicos dos funcionarios
Area/instalagio (conforme o plano de Ha Compatibili | Data Horério | Responsavel
inspecao) conformid | dade com os
ade? (sim | registros in
ou nao) loco da
empresa?
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Descri¢ao da nao conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:

6- Procedimentos sanitarios operacionais

Area/instalagdo/equipamento (conforme o | Ha Compatibili | Data Horério | Responsavel
plano de inspeg¢ao) conformid | dade com os
ade? (sim | registros in
ou nao) loco da
empresa?

(sim ou nao)

Descri¢ao da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:

7- Controle de matéria-prima (inclusive aquelas destinadas a aproveitamento condicional), ingredientes e material de embalagem - IN 49/2006
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:
Matéria-prima/insumo (conforme plano Ha Compatibili | Data Horario | Responsavel
de inspecao) conformid | dade com os
ade? (sim | registros in
ou nao) loco da
empresa?

(sim ou nao)

Descri¢ao da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:

8- Controle de temperatura

Area/instalagio/equipamento/produto/ope | Observagd | Ha Compatibilida | Data Horario | Responsavel
ragdo (conforme plano de inspecao) 0 conformidad | de com os
direta/men | e? (simou [ registros in
suracao nao) loco da
direta* empresa? (sim
ou nao)
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*No caso de mensuracao direta deve-se obrigatoriamente registrar o resultado do que foi constatado (discriminando o
processo/equipamento/lote e o valor encontrado).
Descri¢ao da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:

9- Programa de analise de perigos e pontos criticos de controle - APPCC (conforme plano de inspe¢ao)

PCC Monitoram | Observacdo | Ha Compati | Data Horario Responsavel
ento/verifi | direta/mens | conformidade [ bilidade
cagdo/acdo | uracdo ? (sim ou ndo) | com os
corretiva direta* registros
in loco
da

empresa
(sim ou
nao)

*No caso de mensuracao direta deve-se obrigatoriamente registrar o resultado do que foi constatado (discriminando o
processo/equipamento/lote e o valor encontrado em relagdo ao limite critico do PCC).
Descri¢ao da nao conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:

10- Analises laboratoriais (programas de autocontrole)
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:
Area/instalagio/equipamento/operagio Ha Compatibili | Data Horario | Responsavel
(conforme o plano de inspe¢ao) conformid | dade com os
ade? (sim | registros in
ou nao) loco da
empresa?

(sim ou nao)

Descri¢ao da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:

11- Controle de formulagdo de produtos e combate a fraude (inclusive in natura conforme plano de inspec¢ao)

Formulagao/processo/rotulo (conforme o | H& Compatibili | Data Horario | Responsavel
plano de inspegao) conformid | dade com os
ade? (sim | registros in
ou nao) loco da
empresa?

(sim ou nao)

Descri¢ao da ndo conformidade e acdes fiscais adotadas, quando couber:
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12- Rastreabilidade e recolhimento
Produto/operagao/mercado/destina¢do Ha Compatibili | Data Horario | Responsavel
(conforme o plano de inspecao) conformid | dade com os
ade? (sim | registros in
ou nao) loco da
empresa?

(sim ou nao)

Descri¢do da ndo conformidade e acdes fiscais adotadas, quando couber:

**]3- Bem estar animal

Transporte/desembarque/lotagao/descanso | Ha Compatibili | Data Horario | Responsavel
/condugao/imobilizacdo/sangria/escaldage | conformid | dade com os
m/esfola ade? (sim | registros in
ou nao loco da
empresa?

(sim ou nao)
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** 30 ¢ utilizado para estabelecimento com inspe¢do permanente (abatedouro)
Descri¢do da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:

**14- Identificagcdo, remocao, segregacao e destinacdo de material especificado de risco (MER) — exclusivo ruminante

Area/instalacio/operagio/MER Ha Compatibili | Data Horario | Responsavel
conformid | dade com os
ade? (sim | registros in
ou nao) loco da
empresa
(sim ou nao)

** 30 ¢ utilizado para estabelecimento com inspe¢ao permanente (abatedouro)
Descrigdo da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:

C- Nome, data, carimbo e assinatura (dos servidores oficiais e do representante do estabelecimento).
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VERIFICACAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE CONTROLE N° XXX/SIM/POV

INSPECAO PARTE II - DOCUMENTAL

A - Identificacido do periodo avaliado (de dd/mm/aa A dd/mm/aa)

B - Avaliacao dos registros

Elemento de controle Procedimento Nao conforme *
1 Manutengao (incluindo iluminagao, ventilagdo, aguas residuais e calibracao)
2 Agua de abastecimento
3 Controle integrado de pragas
4 Programa escrito de Higiene Industrial e operacional

Registros de implementagdo e acdo corretiva, conforme programa escrito

Registros diarios de monitoramento da higienizagao pré-operacional e agdo corretiva

Registros diarios de monitoramento da higienizagao operacional e acdo corretiva

Registros de verificagdo e acdo corretiva

Identificagdo do responsavel, data e assinaturas no programa escrito ¢ em todos os seus
registros
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5 Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios
6 Procedimentos sanitdrios operacionais
7 Controle da matéria-prima (inclusive aquelas destinadas ao aproveitamento condicional),

ingrediente e material de embalagem

8 Controle de temperaturas

9 Programa escrito de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

Registros de monitoramento e ag¢des corretivas

Registros de verificacdo e agdes corretivas

Registros de valida¢do do programa escrito

Identificacdo do responsavel, data e assinaturas no programa escrito € em todos os seus

registros
10 Andlises laboratoriais (Programas de autocontrole)
11 Controle de formulacao de produtos e combate a fraude
12 Rastreabilidade e recolhimento
13%* Bem-estar animal
14%* Identificagdo, remocao, segregacao e destinagdo do material especificado de risco (MER)
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* marcar com um “X” quando nao conforme
** 56 ¢ utilizado para estabelecimento com inspe¢do permanente (abatedouro)
Descricao da ndo conformidade e agdes fiscais adotadas, quando couber:

C - Nome, data, carimbo e assinatura (dos servidores oficiais e do representante do estabelecimento)

VERIFICACAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE CONTROLE N° XXX/SIM/POV

INSPECAO PARTE III -

RELATORIO DE CARACTERIZACAO DO RISCO ASSOCIADO AO DESEMPENHO DO
ESTABELECIMENTO (RD)

1. IDENTIFICACAO

1.1 Razdo Social:

1.2 Numero do Registro: |SISBI () SUSAF( )SIM( )
2.REGISTROS

2.1 Foram detectadas, em analises oficiais, violacdes dos

padrdes de identidade e qualidade, microbioldgicos,

fisico-quimicos ou de limites de residuos e contaminantes em ( )Sim

produtos, quando couber? ( )Nao
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2.2 Referéncias (n2 do(s) Certificado(s) Oficial(is) de Analise):

2.3 Foram identificadas reclamacgdes, denuncias ou demandas

Formais de consumidores ou comunicag¢des de 6rgaos ( )Sim
terceiros

Referentes a viola¢des dos padrées de identidade e qualidade

higiénico-sanitdria dos produtos? ( )Na@o

2.4 Referéncias (n2 da(s) demanda(s) ou documento(s) referente(s) as reclamacdes,
dendncias e comunicacdes recebidas):

2.7 O estabelecimento disponibiliza corretamente dentro dos
prazos legais definidos as informacgGes referentes aos dados

de producdo e comercializagdo ao SIM (mapas estatisticos)? ( )Sim
( )Ndo

2.8 Meses/Anos Verificados:

2.9 Foram adotadas agdes fiscais decorrentes da deteccdo de
nao conformidades durante a fiscalizagdo local? ( )Sim

( )Ndo

2.10 Referéncias (n2 do(s) Auto(s) de Infragcdo, Termo(s) de Interdicdo, Termo(s) de Apreensao
e outros documentos de interesse gerados na fiscaliza¢do):

2.11 Foi identificado risco iminente a saude publica, indicios

de fraude, falsificacdo ou adulteracdo de produtos? ( )Sim

( )Nao
2.12 Periodo considerado da fiscalizagdo dos itens 2.7, 2.9 e | 2.6 Assinatura e carimbo
2.11(DD/MM/AAaDD/MM/AA): do(s) Fiscal(is) do SIM/POA

gue efetuaram fiscalizagdo no
estabelecimento:
3.ESTIMATIVA DE RD PARA PROXIMA FISCALIZACAO
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3.1 Caracterizagao do RD (associagao dos registros do item 2 deste relatério como Anexo i
daInstrugdo de Trabalho):RD( )1 ( )2 ( )3 ( )4

3.2 Assinatura e carimbo da equipe de servidores oficiais responsaveis pela fiscalizacdo:

A Parte lll deve considerar a avaliagcao das atividades de inspecao tradicional e de verificacdo base nos autocontroles do
estabelecimento, ndo devendo ser disponibilizada a empresa.

ANEXO IV
PLANO DE ACAO - DATA: dd/mm/aa

REFERENTE A VERIFICACAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE CONTROLE N° XXX/SIM/POV
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Elemento de Deficiéncia Medida Data da Medida Data da Data e Rubrica do
controle n° registrada corretiva proposta ou preventiva proposta ou resultado da servidor SIM
proposta ou realiza¢ao proposta ou realiza¢ao verificacao responsavel
realizada realizada oficial pela
verificacido

Representante do estabelecimento (nome, cargo e assinatura):

Assinatura e carimbo da equipe de servidores oficiais responsaveis pelas verificagdes oficiais acima, com identifica¢ao da (s) rubrica (s):
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ANEXO III
PROGRAMA DE AUTOCONTROLE
NOME DO PAC PAC 00
LOGO DA N°Rev.:
EMPRESA Data:
Paginas: 0a 0

Cabecalho: Neste item se apresentam as informacdes do estabelecimento e a identificacio do autocontrole; data,
numero de revisdo e nimero de paginas.

1. Apresentacio da empresa: Neste item devem ser descritas as informagdes do
estabelecimento como Razao social, endereco, CNPJ, etc.

2.  Objetivos
2.1 Objetivo Geral
2.2 Objetivos especificos

3. Documentos de Referéncia
3.1 Legislagdo Aplicavel: Legislagdo obrigatoria e coerente com o programa que estd

sendo descrito
3.2 Documentos Complementares Aplicaveis: Alguma legislagdao para complementar o
que esta sendo descrito no programa, quando necessario.

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

5. Defini¢oes: Neste item deve ser colocado as definicdes de palavras e termos técnicos
que compdem o programa que estd sendo descrito, cujo entendimento ¢ indispensavel
para a sua devida compreensao e aplicagdo;

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

aprovacgao.
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PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

NOME DO PAC PAC 00
LOGO DA N°Rev.:
EMPRESA Data:
Paginas: 0a 0

Cabecalho: Neste item se apresentam as informacdes do estabelecimento e a identificacio do autocontrole; data,
numero de revisio e nimero de paginas.

7. Descricido do Procedimento

Neste item deve ser descrito detalhadamente o procedimento que sera realizado in loco,
descrevendo o monitoramento real e o que de fato ¢ conveniente ao programa em
questdo. A descricao deve ser de forma objetiva, clara e condizente com o que ¢
praticado no estabelecimento, deve ser colocado neste item itens a serem controlados,
bem como as condigdes que devem existir ou ser mantidas, para garantir a eficacia do
autocontrole. Nao descrever procedimentos sem nexo ou que ndo tenha a ver com o
programa que esta sendo descrito, atentar- se muito a este item, pois € um dos mais
importantes na estrutura de um PAC, ¢ nele que devem constar as informagdes
necessarias para que todos que leem o programa possam entender como o procedimento
¢ realizado.

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

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

8.2 Frequéncia: deve-se descrever qual periodo ¢ realizado o monitoramento.

8.3 Como monitorar: deve-se descrever como que o item € monitorado a forma de aplicagao;
seja detalhista, claro e objetivo.

8.4 Responsavel por monitorar: deve se descrever qual a pessoa que realiza o controle do
item monitorado, de preferéncia indique pessoas que sejam detalhistas, perfeccionistas e que
tenham mente aberta para aprender.

8.5 Nao conformidade: deve-se descrever qual o problema que foi verificado ao realizar o
monitoramento; seja claro e objetivo.

8.6 Acodes Corretivas: define quais as medidas a serem tomadas quando existirem nao
conformidades, sendo que elas devem estar divididas em acdes imediatas e acdes planejadas.
Acgoes imediatas: descrever neste item qual ¢ a acdo a ser tomada imediatamente diante da
ndo conformidade detectada. Ac¢des planejadas: descrever neste item a agdo a ser tomada a
fim de prevenir sua recorréncia.

8.7 Verificagdo da acdo: verificar as ndo conformidades que tiveram uma a¢ao imediata ou
planejada, necessitando de um periodo para sua conclusao.
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PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

NOME DO PAC PAC 00
LOGO DA N°Rev.:
EMPRESA Data:

Paginas: 0a 0

Cabecalho: Neste item se apresentam as informacées do estabelecimento e a identificacdo do autocontrole; data,

numero de revisio e nimero de paginas.

9.

10.

11.

12.

13.

Avaliacido de efetividade do PAC: Neste item deve se fazer uma avaliacao 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 funciondrios do setor que mais tem
problema, contratacdo de empresa consultora para melhorar os processos, etc. Deve-se
fazer registro das agdes e arquivar as mesmas para possivel analise do fiscal .
Verificacdo: Neste item deve ser descrito como ¢ realizada a inspe¢ao do processo e
analise dos registros do monitoramento dos programas de autocontroles aplicados na
empresa. E realizada pelo Responsavel Técnico, e geralmente realizada mensalmente.
Anexos (planilhas de monitoramento, e outros): 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, e o que
mais se fizer necessario, anexar ao programa.
Registros de Alteracées: Neste item sdo indicadas as evidéncias da analise critica, da
aprovacdo, do status e da data da revisdo, do procedimento documentado. Sdo apontadas
as alteragdes realizadas.

Informacdes adicionais: Neste item sdo descritas informacdes adicionais que o

estabelecimento julgar necessario acrescentar.

Elaborado por: Revisado por: Aprovado por: Aprovacao do SIM

Rodapé: Neste item sdo identificadas as pessoas e suas funcdes na empresa em relaciio as responsabilidades assumidas
no desenvolvimento dos programas. Também é apontada a data para revisao.
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QUADRO DE ACOES DE INSPECAO E FISCALIZACAO

Inspecao e
Fiscalizacgao

Carater

Tipo de
inspecio

Acao

Frequéncia
minima

Modelo

Permanente

Tradicional

Ante
mortem

Post
mortem

Coleta de
amostras

Reinspecao

Registro do
estabelecim
ento
(projetos e
afins)

Registros de
produtos
(analises e
afins)

Dados
estatisticos

Verificacao
do plano de
acao/apurac
ao de
dentncias

De acordo
com
demanda

Proprio ja
estabelecido

Permanente

Verifica¢ao
oficial com
base nos
programas
de
autocontrole
dos
estabelecim
entos

Notifica¢coes
administrati
vas

Manutenc¢ao
(incluindo
iluminacio,
ventilacio,
aguas

Quinzenal
(in loco) -
Partel e
trimestral
(documental
) - parte 11

Partel eIl
do anexo 11
da
Instrucao de
trabalho
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residuais e
calibracio)

Agua de
abastecimen
to

Controle
integrado de
pragas

Programa
escrito de
Higiene
industrial e
operacional

Higiene e
habitos
higiénicos
dos
funcionarios

Procedimen
tos
sanitarios
operacionai
S

Controle da
matéria-pri
ma
(inclusive
aquelas
destinadas
ao
aproveitame
nto
condicional)
, ingrediente
e material
de
embalagem

Controle de
temperatur
as
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Programa
escrito de
Analise de
Perigos e
Pontos
Criticos de
Controle

Analises
laboratoriai
S
(Programas
de
autocontrole

)

Controle de
formulacao
de produtos
e combate a
fraude

Rastreabilid
ade e
recolhiment
0

Bem-estar
animal

Identificaca
0, remocao,
segregacio e
destinacao
do MER

Inspecao e
Fiscalizacao

Carater

Periodico

Acao

Frequéncia
minima

Modelo

Periodico

Tradicional

Coleta de
amostras

Reinspecio

Registro do
estabelecim
ento
(projetos e
afins)

De acordo
com
demanda

Proprio ja
estabelecido
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Registros de
produtos
(analises e
afins)

Dados
estatisticos

Verifica¢ao
do plano de
acao/apurac
ao de
dentncias

Notificacoes
administrati
vas

Periodico

Verifica¢ao
oficial com
base nos
programa s
de
autocontrole
dos
estabelecim
entos

Manutenc¢io
(incluindo
iluminacao,
ventilaciao,
aguas
residuais e
calibracio)

Agua de
abastecimen
to

Controle
integrado de
pragas

Programa
escrito de
Higiene
industrial e
operacional

Higiene e
habitos
higiénicos
dos
funcionarios

Procedimen
tos
sanitarios

(quinzenal/b
imestral/se
mestral)

Partel eIl
do anexo 11
da
Instrucao de
Trabalho
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operacionai
s

Controle da
matéria-pri
ma
(inclusive
aquelas
destinadas
ao
aproveitame
nto
condicional)
, ingrediente
e material
de
embalagem

Controle de
temperatur
as

Programa
escrito de
Analise de
Perigos e
Pontos
Criticos de
Controle

Analises
laboratoriai
S
(Programas
de
autocontrole

)

Controle de
formulacao
de produtos
e combate a
fraude

Rastreabilid
ade e
recolhiment
0
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