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INSTRUCAO DE TRABALHO N°01

1. OBJETIVOS
Definir os procedimentos a serem adotados pelos profissionais do Servico de Inspecéo e estabelecer

o procedimento operacional padréo que possibilite ao fiscal do Servico de Inspecdo Municipal de Produtos de
Origem Animal CIM-AMFRI realizar a verificagéo oficial dos programas de autocontrole implantados pelos

estabelecimentos.

2. APLICACAO
Este procedimento aplica-se a todos os fiscais do CIM-AMFRI.

3. DEFINICAO
A verificagcdo oficial dos programas de autocontrole consiste na avaliagdo local e documental do

estabelecimento. Deve ser verificado se 0 mesmo detém o controle dos processos e se 0s registros da

empresa refletem as situa¢des encontradas quando da fiscalizacéo.

4. USUARIOS PRINCIPAIS
Fiscais do CIM-AMFRI.

5. VERIFICA(;AO DOS PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE
O CIM-AMFRI adota como atividade de rotina a fiscalizacdo da implantacdo e execucdo dos

programas de autocontroles nos estabelecimentos sob suas responsabilidades dos municipios participantes
do consoércio de acordo com essa instrugédo.

Para fiscalizar a execugédo dos autocontroles utilizam-se os chamados elementos de controle. Através
destes, inspeciona-se o processo de producgéo e verifica-se os registros de monitoramento dos programas de
autocontrole feitos pelos estabelecimentos através da plataforma W3-POA (Anexo 01), sendo duas formas
de fiscalizar a de processo e registro.

Os fiscais do CIM-AMFRI devem ter conhecimento prévio para a execugao das tarefas.

Sao de responsabilidade dos Fiscais do CIM-AMFRI a verificagdo do cumprimento das medidas
previstas em cada programa de autocontrole. Adocdo de medidas cautelares adequadas quando da
constatacdo de descumprimento dos programas de autocontrole ou de situacdes de riscos ndo previstos pelo
PAC.
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O Médico Veterinario Oficial podera sugerir parametros a constarem no programa de autocontrole.

O registro da fiscalizacdo deve ser realizado através do preenchimento da plataforma W3-POA,
informando cada item conforme (C) ou ndo conforme (NC) processo e registro conforme mostra o (Anexo 01).
O Médico Veterinario Oficial deve realizar a rotatividade a fim de que todos os PACs sejam verificados no
minimo uma vez por semestre.

Sao de responsabilidade do Servigo Oficial: Fiscalizar as acgfes dos Responsaveis Técnicos e
Representantes dos estabelecimentos frente aeficacia dos programas de autocontrole. Adotar medidas fiscais
guando constatar condi¢cdes adversas que afrontam esta Instru¢cdo de Trabalho (IT) e outras normativas.

6. APLICA(;AO E RESPONSABILIDADE

Os autocontroles devem constar em documentos que expliquem como séo realizados os
procedimentos de recepcéo até a expedi¢cdo. Devem ser descritas as frequéncias de monitoramento e como
0S mesmos séo feitos, quais as atitudes a serem tomadas quando ocorrerem desvios dos limites, condigbes
e situacdes aceitaveis e quem s&o 0s responsaveis por tais monitoramentos. Nos autocontroles de todas as
etapas dos processos industriais deve-se responder e identificar a acdo/atividade, qual ou quais as pessoas
envolvidas e responsaveis por elas, como serdo realizadas, em quais locais e em que tempo/etapa do
processo produtivo/industrial. Devem ser criados formulérios ou planilhas de controles para uso nas
verificagbes e monitoramentos. Os erros feitos durante o seu preenchimento devem ser corrigidos de forma
gue o Servico de Inspecdo possa identificar o que foi escrito errado e a consequente correcdo. Os
procedimentos de autocontrole devem ser descritos em forma de documentos auditaveis e praticaveis pelas
empresas, conforme estrutura de Programa de Autocontrole. Quando houver mudangas estruturais,
operacionais ou de fluxograma, o PAC deve ser atualizado.

Sao de responsabilidade dos estabelecimentos registrados a elaboracdo, implantacdo, revisdo e
adequacdo do manual dos PACs, através de sua equipe técnica. O estabelecimento é responsavel pela
elaboracéo, implantacao, monitoramento, ado¢éo de todas as medidas cabiveis para 0 bom andamento das
atividades, verificagdo do seu cumprimento e revisdes necessarias, para cada programa de autocontrole

implantado.
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7. DISPOSICOES GERAIS
. Os estabelecimentos com registro no SIM devem apresentar os programas de autocontrole

descritos e implementados dentro do prazo maximo de 60 dias apds o inicio das atividades.

o O cumprimento dos requisitos desta IT ndo exclui o cumprimento de outros regulamentos
especificos em vigor ou outros que venham a ser publicados.

. Os programas de autocontrole sdo de implantacdo obrigatéria, excetua-se dessa obrigacdo os
programas de bem-estar animal, de material especificado de risco e do programa de analise de perigos
e pontos criticos de controle, que devem ser elaborados de acordo com as particularidades das atividades
desenvolvidas pelo estabelecimento, considerando sua classificagéo, sendo implantados quando aplicavel.

. O manual dos PACs devera ser descrito de forma clara, objetiva e detalhada, de modo que

gualguer pessoa que o leia saiba como realizar perfeitamente as operagdes estabelecidas.

. Quando houver mudancas estruturais, operacionais ou de fluxograma, o PAC devera ser
atualizado.
o As agles corretivas podem incluir a reavaliagdo e modificagdo do(s) PAC(s) de forma a

melhorar a execug¢édo dos procedimentos quando necessario.

. Os Programas de Autocontrole descritos devem permanecer a disposicdo do 6rgéo
fiscalizador.
o VersBes anteriores dos PACs, bem como suas planilhas, devem ser mantidas em arquivo

morto pelo menos 5 anos, ordenadas por datas, passiveis de auditorias. Em caso de atualiza¢8es e revisdes

do PAC dentro do ano vigente estes devem ser mantidos junto com a versao.

8. PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

O manual dos Programas de autocontrole - PACs deve contemplar os seguintes topicos, conforme a
aplicabilidade nas atividades da empresa:

PAC 1 - Limpeza e Desinfeccdo/Sanitizacdo (PPHO - Procedimento Padrdo de Higiene
Operacional);

PAC 2 - Higiene, Habitos Higiénicos e Saude dos Colaboradores;

PAC 3 - Agua de Abastecimento e Gelo;

PAC 4 - Controle de Temperaturas;
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PAC5 - Controle Integrado de Pragas;

PAC 6 - Andlises Laboratoriais, Controle de Formulacao e Combate a Fraudes;

PAC 7- Controle de Matéria Prima, Ingredientes e Material de Embalagem;

PAC 8 — Manutencéo (Instalacdes e Equipamentos, lluminacdo, Ventilacdo e Controle de
Condensacéo, Aguas Residuais e Calibrac&o e Aferi¢cdo de Instrumentos de Controle de Processo);

PAC 9 - Manejo de Residuos;

PAC 10 - Rastreabilidade e Recolhimento;

PAC 11 - Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSO);

PAC 12 — Bem-estar Animal;

PAC 13 - Identificacdo, Remocdéo, Segregacéo e Destinacdo do Material Especificado de Risco
(MERY);

PAC 14 — APPCC — Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle.

O Manual dos programas de autocontrole deve possuir uma capa contendo as informagées:

X Identificag8o completa da empresa;
X Classificacdo do estabelecimento;
< Nome do responsavel legal e responsavel técnico;

9. ELABORACAO DOS PACS

Os estabelecimentos devem desenvolver os programas de autocontrole segundo orientacbes
estabelecidas nesta IT.

9.1 PAC 1 - LIMPEZA E DESINFECCAOQ/SANITIZACAO - PPHO - PROCEDIMENTO PADRAO
DE HIGIENE OPERACIONAL

Objetivo Geral
Descrever os procedimentos padronizados de higiene operacional (PPHO) de forma a estabelecer
uma rotina de acles para evitar a contaminagdo direta ou cruzada e alteracdes indesejadas nas matérias-

primas e produtos, preservando suas qualidades originais antes, durante e depois das operac¢des industriais.
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Evitar qualquer tipo de contaminacdo nas matérias-primas e produtos, causadas pelo contato com
superficies de equipamentos, utensilios, instrumentos e manipuladores.

Garantir que o ambiente esta sob controle, diminuindo os riscos de contaminacfes e garantindo a
inocuidade de suas matérias-primas e produtos, através de procedimentos pré-operacionais de limpeza e
sanitizacao.

Descrever como € o controle do monitoramento dos procedimentos padronizados de higiene pré-
operacional (PPHO pré-operacional) e séo realizados logo apés o término da limpeza, e se 0s monitoramentos
dos procedimentos operacionais (PPHO operacional) séo realizados durante a produgéo ou nos intervalos de

almoco ou troca de turno de trabalho.

Objetivos Especificos

O estabelecimento deve descrever:

O conceito de higienizagéo pré-operacional e operacional;

A frequéncia do procedimento pré-operacional, contemplando as etapas de limpeza e desinfeccao de
todos os setores, equipamentos e utensilios. Os procedimentos de higienizagdo descritos no programa devem
prever a metodologia empregada e suas etapas, material utilizado, tempo de contato, tipo e concentracdo dos
agentes saneantes;

A frequéncia do procedimento operacional, contemplando as etapas de limpeza e desinfeccdo dos
setores, equipamentos e utensilios. Os procedimentos de higienizagdo descritos no programa devem prever
a metodologia empregada e suas etapas, material utilizado, tempo de contato, tipo e concentracdo dos
agentes saneantes;

Como os produtos quimicos e utensilios utilizados sédo armazenados e identificados e separados das
areas de manipulacéo de alimentos;

A lista atualizada de todos os produtos quimicos utilizados no estabelecimento, devidamente
aprovados pelos 6rgdos competentes para industria de alimentos, especificando principio ativo, finalidade,

concentracao, diluicdo e forma de uso, com apresentacao da ficha técnica dos produtos quimicos utilizados.

Na inspecéo do elemento de controle de higiene industrial e operacional, deve verificar:

¢ Se 0s estabelecimentos executam os procedimentos de limpeza e sanitizagdo pré e operacionais
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previstos nos autocontroles;

e Se ndo existam residuos de matérias-primas e produtos e/ou equipamentos contaminados apos
as operacdes de limpeza e sanitizagéo;

¢ Se quando ocorrer contaminagdes ou outro tipo de alteragcdo de matérias-primas e produtos, séo
tomadas acdes corretivas de forma a restaurar as condi¢des sanitarias ideais e que sejam adotadas também
acOes preventivas;

e Se 0s 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, sdo mantidas em condigdes higiénicas.

9.2 PAC 2 - HIGIENE, HABITOS HIGIENICOS E SAUDE DOS COLABORADORES

Objetivo Geral

Garantir que todas as pessoas, ao sair dos vestiarios e sanitarios e ao adentrarem as areas de
producéo, além disso, sempre que necessario, realizem a antissepsia ou lavagem seguida de desinfec¢éo
das méos e antebracos. Para isso, em cada local citado, devem estar instaladas torneiras e pias com sabéo
liquido antisséptico ou sabdo liquido neutro e produto desinfetante para maos, papel toalha nao reciclado e
lixeira com tampa sem acionamento manual ou secador automatico, em nimero suficiente, devendo elas
estar posicionadas estrategicamente.

Nas entradas as areas de producéo, deve-se também garantir equipamentos para a higiene de botas,
guando necessario, ou areas para a troca e guarda de calgados, quando a atividade assim permitir.

Descrever o procedimento de lavagem das maos, prevendo-se situacdes em que seja necessario o
uso de luvas. Quando do uso destas, além das méos e antebracos, também elas devem ser objeto de lavagem
e desinfeccdo. Todas as pessoas, que de uma forma ou outra, estejam envolvidas na recepgao,
processamento, industrializacdo, transformacéo, embalagem, armazenagem, carregamento e transporte,
devem manter a higiene adequada.

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

animal.
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Descrever se o uniforme do pessoal é de cor clara, com frequéncia definida de troca se houver
necessidade e naqueles casos em que ocorra a contaminacdo do mesmo, de forma a evitar a contaminacéo
cruzada com matérias-primas, embalagens e produtos. Nas ocasides em que outros dispositivos precisam
ser utilizados para evitar essa contaminacdo, como, por exemplo, o uso de aventais, deve haver essa previsdo
nos autocontroles.

Nos casos em que um mesmo operario, quando factivel, trabalhe numa area suja e numa area limpa,
como, por exemplo, recep¢do e producdo, a troca de uniformes € imprescindivel, cada vez que 0 mesmo
entre na area de producao, assim sendo para a lavagem e desinfeccdo das maos e antebracos.

Avaliar a saude dos operarios, devendo os mesmos sO serem admitidos nas areas de manipulagdo
de matérias-primas e produtos, depois da apresentacdo da carteira de salude ou atestado de salde
ocupacional, devendo constar a expressao “apto a manipular alimentos”.

Quando da presenca de doencas infecciosas, feridas abertas, lesdes purulentas, ou quando o
operario for portador inaparente ou assintomatico de doenca ou agente causador de Doenc¢a Transmitida por
Alimentos (DTA), ou outra fonte de contaminacgdo, que possam causar risco a saude, deve ele ser afastado
da fungéo até enquanto o risco persista. Os documentos de controle da saldde dos operarios devem estar a
disposicéo do CIM-AMFRI, devendo os estabelecimentos ter planilhas de controle, onde conste a relagéo dos
funcionérios, a data de renovacdo dos exames médicos e consequentemente da carteira ou atestado de
saude.

Procedimento descrito quanto aos treinamentos dos funciondrios contemplando os assuntos
abordados. As empresas também devem treind-los no desempenho dos monitoramentos e das verificages
dos autocontroles e de seus registros, na tomada de decisbes quando da ocorréncia de desvios dos
programas, assim como para terem ciéncia de sua importancia para o cumprimento das metas. Todos esses

treinamentos e registros devem constar nos autocontroles.

Objetivos Especificos

O estabelecimento deve descrever:

As boas praticas de manipulagéo e fabricagdo pelos manipuladores, abordando correta higienizagéo

de maos e antebracos, luvas, botas e uniformes;
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Os uniformes, contemplando composicao, cor (setor/funcéo), frequéncia de troca, lavagem, uso de
materiais descartaveis (luvas, avental, mascara e outros) e local de guarda;

O controle de saude dos manipuladores (atestado ou carteira de saiude com a informacéo de apto a
manipular alimentos) que trabalhem ou circulem em areas de manipulagao, contemplando a relagéo de todos
os funcionarios e o prazo de validade do exame;

As normas sanitarias para colaboradores e visitantes;

Os procedimentos de higiene e dos habitos higiénicos dos manipuladores;

A frequéncia da capacitacdo sobre procedimentos de boas praticas de manipulacéo e fabricagéo,
higiene e habitos higiénicos para os colaboradores;

Os procedimentos e a frequéncia da capacitacdo para os monitoramentos e verificadores dos
autocontroles;

Os procedimentos de prevencéo de risco de contaminacdo direta ou cruzada dos alimentos quando

na ocorréncia de lesBes, doengas, ou em casos de portadores de agentes de DTA.

Na inspecéo do elemento de controle da higiene e hébitos higiénicos dos colaboradores, deve
verificar:

e Se 0 pessoal que trabalha, direta ou indiretamente com matérias-primas e produtos, em qualquer
fase do processo de producdo/fabricacdo obedecem as préticas higiénicas para que ndo causem alteracdes
em matérias-primas e produtos;

e Se assiduamente, os colaboradores exercitam lavagem e desinfeccdo das méos e antebracgos
antes de entrarem nas areas de manipulacédo e se a higiene corporal e outros aspectos relacionados a ela
sdo praticados de forma rotineira;

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

¢ Se existe separacao entre as roupas civis e as de uso industrial nos vestiarios;

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

e Se na descricdo dos autocontroles de treinamento dos colaboradores sdo previstos/descritos
procedimentos de treinamentos que abordem assuntos relacionados a garantir a inocuidade das matérias-

primas e produtos e se 0s mesmos sdo satisfatorios para tal;
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e Se o0s colaboradores recebem treinamentos nas frequéncias previstas, se as mesmas séo
adequadas e se existem registros desses treinamentos;

e Se todas as pessoas que trabalham direta ou indiretamente com matérias-primas e produtos de
origem animal, dentro das areas industriais, possuem atestados ou carteiras de saude que comprovem

estarem habilitados a manipular alimentos.

9.3PAC 3 - AGUA DE ABASTECIMENTO E GELO

Objetivo Geral

Estabelecer procedimento de controle da agua de abastecimento utilizada nos processos de limpeza
e sanitizacdo de instalacdes, equipamentos e utensilios, que, em diversas situagdes, suas superficies entram
em contato com as matérias-primas, produtos e embalagens, além de muitas vezes participar na diluicdo de
ingredientes e aditivos, servindo de veiculo. O controle da qualidade da &gua utilizada pelos estabelecimentos
é fundamental para os processos fabris garantirem inocuidade.

Garantir a disponibilidade de agua potavel para o desenvolvimento de suas atividades, com
instalacdes adequadas para seu armazenamento e distribuicdo. Observando se dispem de agua em
guantidade e qualidade suficiente as suas necessidades de limpeza e sanitizagédo, também para o preparo de
solucdes utilizadas nos processos produtivos e nas analises laboratoriais de controle de processos, devendo
ainda, atender a legislacdo vigente do 6rgdo competente.

Manter a potabilidade da &gua utilizada em todos os processos realizados no estabelecimento, com
identificacdo dos pontos de coleta de agua e mensurag¢éo do cloro residual livre e pH. Para garantia do
processo, periodicamente, os estabelecimentos devem analisar a 4gua coletada na rede de distribuicéo.

Descrever o tipo de fonte de agua de abastecimento, se fonte prépria (manancial de superficie e /ou
subterraneo) ou rede publica. Neste caso, deve-se conhecer a bacia de captacdo da agua, identificando-se
possiveis fontes causadoras de poluicdo, como outras industrias, atividades agricolas e o consequente uso
de agrotoxicos, etc. Com base nessas informagfes, a empresa determina a frequéncia das andlises de
controle e seu monitoramento.

Quando a origem da agua é a rede publica de abastecimento, por sofrer tratamento em estagéo
propria a finalidade, os estabelecimentos devem dar atencdo ao seu armazenamento e distribuicéo,

procurando identificar falhas que possam levar a sua contaminagao.
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Quando necessario, descrever o método de cloracdo da agua, a qual pode ser feita de forma
automatica, através de cloradores eletrénicos ou por pastilhas, com dispositivos de alerta sonoro e/ou visual
gue sejam acionados quando ocorrerem problemas de funcionamento. Descrever a frequéncia da realizacéo
de andlises da agua de abastecimento como parte de seus autocontroles. A quantidade de cloro e pH deve
ser de acordo coma legislagdo vigente. Quando a cloracéo da agua se fizer necessaria, 0 monitoramento do
cloro residual livre torna-se também obrigatério, com frequéncia minima diaria, podendo ser maior, conforme
a especificidade de cada estabelecimento e producéo.

Para evitar possiveis acimulos de contaminac¢des nos locais onde a 4gua fica estagnada deve ser
avaliado se a rede hidraulica, é projetada, construida e mantida de forma a ndo apresentar pontos de presséo
negativa no sistema, evitando-se a entrada de contamina¢des por suc¢do quando da ruptura de tubulacdes.
Nos casos em que isso seja impossivel, devem ser instalados dispositivos eliminadores de vacuo, mantendo

a presséo interna das tubulagBes sempre positiva.

Objetivos Especificos

O estabelecimento deve descrever:

O sistema de captacao de agua de abastecimento, contemplando tipo de fonte, vazao, quantidade de
reservatorios, capacidade;

Os métodos utilizados para o tratamento da agua de abastecimento;

Como é realizada a identificagdo de todos os pontos de agua do estabelecimento;

O procedimento de mensuracao do cloro residual livre e pH;

O procedimento de higienizag¢édo dos reservatorios de agua e gelo;

O procedimento de coleta, da periodicidade e dos materiais necessérios para envio de amostras de

agua de abastecimento e gelo para analise microbiolégica e fisico-quimica.

Na inspecdo do elemento de controle dgua de abastecimento, deve verificar:

e Se os reservatorios se apresentam em condi¢8es higiénico-sanitarias adequadas;

e Se as redes de alimentagdo e distribuicdo de 4gua da industria estdo de acordo com o que foi

projetado e aprovado e se 0s pontos de coleta de agua estao identificados;
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e Se a agua tem pressdo e temperatura adequadas nas diferentes areas de manipulacao,

processamento de matérias-primas, produtos e demais setores da industria;

e Se, quando da existéncia de recirculagdo de agua, como no uso de trocadores de calor, a mesma

mantém suas caracteristicas originais de qualidade;
e Se o0 volume de agua tratada é suficiente para a demanda das indUstrias;
e Se oteor de cloro e pH se apresenta em niveis adequados;

e Se a empresa realiza as analises fisico-quimicas e microbioldgicas da dgua de abastecimento de

acordo com o previsto na legislacéo vigente;

e Se o plano de amostragem do estabelecimento baseia-se na avaliacdo da identificacdo dos pontos
de coleta de consumo da agua nas areas de producao industrial de produtos comestiveis, e na mensuragao

direta dos parametros de cloro residual livre e pH.

9.4PAC 4 - CONTROLE DE TEMPERATURAS

Objetivo Geral

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

Manter a temperatura ambiente controlada, para que ndo ocorram alteragées nas matérias-primas,
ingredientes e produtos. Nas situacdes em que ndo existam equipamentos para registro constante das
temperaturas, as mesmas devem ser controladas através de verificacdes/inspe¢cbes frequentes e
conseguentes registros de seu controle.

Avaliar se as temperaturas mantidas nos ambientes, equipamentos, matérias-primas e produtos que
fazem parte do processo industrial estdo de acordo com o que é exigido pela legislagéao.

Estabelecer os mecanismos de controle da variagdo das temperaturas e mecanismos para identificar
guando os mesmos ndo estejam funcionando de forma correta, de maneira que possam ser tomadas medidas
corretivas 0 mais rapido possivel, evitando situacdes que permitam alteragfes nas matérias-primas,

ingredientes e produtos.
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Objetivos Especificos

O estabelecimento deve descrever:

Ambientes, equipamentos, operacfes e produtos/matérias-primas que necessitem do controle de
temperatura;

As frequéncias de todas as mensuracdes de temperaturas relacionadas ao controle do processo em
todas as suas etapas.

Observagédo: é importante que as temperaturas obedecam as legislagcées vigentes ou, na auséncia

destes, se sdo fundamentadas com base técnico-cientifica.

Na inspecdo do elemento de controle das temperaturas, deve verificar:

e Se as temperaturas mantidas nos ambientes, equipamentos, matérias primas e produtos que
fazem parte do processo industrial estdo de acordo com o que € exigido pela legislacdo ou descrito nos

programas de autocontroles;
® Se 0s registros sdo automatizados, quando possivel ou necessario;

e Seastemperaturas aplicadas/mantidas nos ambientes garantem ainocuidade e anéo alteragédo das

matérias primas, ingredientes e produtos para seu processamento ou consumo;

® Se os estabelecimentos aferem as temperaturas indispenséveis ao controle dos processos, em

todas as etapas, nas frequéncias e no numero previsto nos autocontroles.

9.5PAC 5 - CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

Objetivo Geral

Evitar a formacao de condi¢des que favorecam o desenvolvimento/alojamento de insetos e roedores,
além de evitar que tais pragas tenham acesso as areas industriais.

Descrever se as areas externas sdo mantidas livres de acimulos de 4gua, residuos de alimentos, se
ndo apresentam situacdes ou locais que possam servir de abrigos para insetos e roedores, assim como

situacdes que propiciem a reproducéo destes.
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Garantir que as armadilhas luminosas para atrair insetos estejam instaladas em locais que ndo sejam
visiveis da area externa das indUstrias, ndo sendo recomendada sua instalacdo nas dependéncias em que

sejam manipulados ou armazenados matérias-primas, ingredientes, embalagens e produtos.

Objetivos Especificos

O estabelecimento deve descrever:

Como é realizado o monitoramento do ambiente interno e externo visando identificar condi¢Bes
favoraveis ao abrigo ou proliferacéo de pragas;

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

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

A frequéncia do monitoramento do controle;

Os produtos quimicos utilizados no estabelecimento devidamente registrados em 6rgdo competente,
constando indicacdo de uso. Caso a empresa possua prestacdo de servico terceirizado, a mesma devera
apresentar a descri¢do no préprio manual.

Na inspecdo do elemento de controle integrado de pragas, deve verificar:

e Inspecionar 0 ambiente externo, de forma a identificar a existéncia de condi¢cdes que favorecam
ao abrigo ou a reproducéo de pragas;

® Inspecionar as areas internas buscando indicios da presenca de pragas;

e Se, quando o controle de pragas for realizado por empresa terceirizada, verificar o licenciamento

da mesma junto ao 6érgdo competente;

e Verificar se os produtos quimicos usados no controle das pragas estao autorizados para tal e se o
armazenamento dessas substancias é feito em local e forma adequada e se ha controle restrito das mesmas
nas industrias;

e Verificar se a empresa terceirizada realiza as visitas nas frequéncias previstas e se 0s

procedimentos estéo descritos no manual.
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9.6 PAC 6 - ANALISES LABORATORIAIS, CONTROLE DE FORMULACOES E COMBATE A
FRAUDES

Objetivo Geral

Descrever a programacédo das coletas de amostras para cada produto, matéria-prima e agua de
abastecimento para envio a laboratérios que realizam analises microbiolégicas, fisico-quimicas e outras.

Manter o plano de amostragem atualizado, descrevendo quais as andlises que seréo realizadas e as
frequéncias de coleta para monitoramento da qualidade e da inocuidade e também quais as atitudes a serem
tomadas quando da identificacdo de resultados ndo conformes nessas andlises, tudo isso de acordo com a
legislagdo em vigor. Realizar anélises nos préprios estabelecimentos, como é o caso das industrias que
recebem leite em natureza, devendo existir laboratérios aparelhados o suficiente para realizagdo das anélises
minimas necessarias e pessoas treinadas para tal.

Manter o manual de bancada atualizado, nos casos em que devam ser realizadas analises de
monitoramento no proprio estabelecimento, contemplando o treinamento de todos os envolvidos nesse setor
e suas reciclagens, assim como os registros das analises realizadas.

Apresentar a forma como os estabelecimentos monitoram e registram os procedimentos de controle
de formulacdo dos produtos e suas frequéncias, as medidas preventivas para evitar que 0s mesmos sejam
fabricados em desacordo com as férmulas aprovadas e as medidas corretivas quando sdo verificadas essas
situacdes.

Elaborar os produtos de acordo com os memoriais descritivos aprovados e manter os produtos
fabricados de acordo com as formula¢es aprovadas.

Determinar o modo de controle sobre as formulacdes a fim de se obter produtos de acordo com a
composicdo aprovada no memorial descritivo de rotulagem, atendendo aos padrdes de identidade e

qualidade, prevenindo a fraude econémica.

Objetivos Especificos

O estabelecimento deve descrever:
Os produtos formulados indicando lote e quantidade da matéria-prima, ingredientes e aditivos que o

compde, bem como planilhas de controle de pesagem;
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Procedimento de controle das fichas técnicas utilizadas nos produtos.

Os requisitos de analises de agua de abastecimento a serem realizadas, estipulando a frequéncia;

Cronograma de coleta de amostras;

AcOes a serem adotadas frente a relatérios de ensaios ndo conformes.

Os produtos registrados e matérias-primas e os tipos de andlises a serem realizadas, estipulando a
frequéncia e a quantidade de produtos a serem coletados conforme disposto nas legislagBes vigentes ou

normas

Na inspecdo do elemento de controle anélises laboratoriais, controle de formulagdes e
combate a fraude, deve verificar:

e Se o cronograma de analises esta sendo cumprido;

¢ Seoplano de amostragem de analises de produto, processos, agua de abastecimento descrito esta
sendo cumprido;

e Se as analises realizadas e seus respectivos laudos atendem os requisitos dos RTIQs,
diretrizes e memoriais de fabricacdo aprovados;

e Se o0s laudos séo verificados e nos casos em que ocorram ndo conformidades o
estabelecimento realiza as a¢fes corretivas;

e Se 0 manual de bancada, quando da existéncia de laboratérios de anélises, esta a disposi¢do dos
analistas;

e Se 0s procedimentos estdo de acordo com o manual de bancada;

e Se 0s analistas dominam as técnicas realizadas;

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

e Se existem registros dos treinamentos dos laboratoristas;

e Fiscalizagdo do controle de formulacdo dos produtos e combate a fraudes;

¢ Nainspecéo do elemento de controle de formulacéo dos produtos, deve verificar:

e Se 0s estabelecimentos elaboram os produtos de acordo com 0s memoriais descritivos aprovados
pelos CIM-AMFRI e se os mesmos atendem aos seus RTIQs ou diretrizes;

e Se ha registros que comprovem o controle do uso de matérias primas e ingredientes, com
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identificacao dos respectivos lotes;

e Se nos casos em que sao constatadas falhas na fabricacdo ou erros de formulacdo, é dado o
destino correto, de acordo com a legislagéo e previsto no programa de autocontrole, aos produtos adulterados;

e Se esses registros sao compativeis com os gerados nas demais etapas de fabricacéo;

e Se 0s programas das empresas fazem previsdo de medidas preventivas e corretivas nos casos
em que sao constatadas falhas na fabricacdo ou erros de formulacgéo;

e Se o0s estabelecimentos realizam ac¢des de combate a fraude de acordo com as formulagtes
aprovadas.

. Na inspecéo do elemento de controle de formulagé&o dos produtos, deve verificar:

e Se 0s estabelecimentos elaboram os produtos de acordo com 0s memoriais descritivos aprovados
pelos CIM-AMFRI e se os mesmos atendem aos seus RTIQs ou diretrizes;

e Se ha registros que comprovem o controle do uso de matérias primas e ingredientes, com
identificacdo dos respectivos lotes;

e Se nos casos em que sao constatadas falhas na fabricagdo ou erros de formulagdo, é dado o
destino correto, de acordo com a legislacéo e previsto no programa de autocontrole, aos produtos adulterados;

e Se essesregistros sdo compativeis com os gerados nas demais etapas de fabricacéo;

e Se 0s programas das empresas fazem previsdo de medidas preventivas e corretivas nos casos
em gque sdo constatadas falhas na fabricacdo ou erros de formulacéo;

e Se os estabelecimentos realizam acdes de combate a fraude de acordo com as formulacdes

aprovadas.

9.7 PAC_7 — CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E MATERIAL DE
EMBALAGEM

Objetivo Geral

Documentar os procedimentos de controle na recep¢éo das matérias-primas, de forma a detalhar sua
origem, as condi¢cdes de armazenamento, a integridade das embalagens e recipientes, sua identificacdo, as
temperaturas de armazenamento e as situacdes de risco de contaminacdo cruzada, sendo esses itens

também aplicaveis aos ingredientes, e aos materiais das embalagens e rotulagem, quando for o caso.

9 Rua Luiz Lopes Gonzaga, 1655 - Bairro Sdo Vicente - 88309-421 - ITAJAI/SC - CNPJ 32.980.376/0001-04

L +55 (47) 3404-8000
2 sisbi@cim-amfri.sc.gov.br
@ cim-amfri.sc.gov.br
@cimamfri
Pagina 16 de 44



SIM/POA
CIM-AMFRI
VERIFICA(;AO OFICIAL DOS PROGRAMAS DE IT-01-00
AUTOCONTROLE
Versédo: 00

Descrever os cuidados nos procedimentos de manipulagcdo das matérias-primas durante as
transferéncias para as diversas sec¢fes das industrias, de forma a preservar a integridade das embalagens e
recipientes, evitando a exposi¢do do conteudo, de forma a prevenir possiveis contaminacdes, verificando as
condicdes de manutencao de estrados e prateleiras de deposito.

Controle da manuten¢cdo das embalagens, identificando situagBes em que elas possam sofrer
contaminag6es fisicas, quimicas e/ou biologicas, devendo manté-las em local limpo, seco, protegido de
poeira, insetos, roedores, e de outras pragas, ou outras situacdes que possam gerar contaminac¢des cruzadas
ou alteracdes das matérias-primas, ingredientes e produtos. Manter as embalagens que entram em contato
direto com os produtos armazenadas em local separado, de forma isolada e mantidas dentro de suas
embalagens originais, protegidas de possiveis contaminagdes ambientais. As embalagens danificadas,
perfuradas, rasgadas ou que de outra forma se apresentem inadequadas para uso, devem ser inutilizadas.
As embalagens secundérias também devem ser armazenadas em local separado.

Quanto aos ingredientes, as industrias devem armazené-los em local préprio para esse fim, isolados,
devendo-os manter em suas embalagens originais e, quando houver necessidade de transferéncia para
outras embalagens ou recipientes, devem ser retiradas quantidades suficientes apenas para seu uso no
periodo imediato, sempre as mantendo em ambiente limpo, seco, protegido de poeiras, insetos e roedores e
de outras condi¢bes que possam ocasionar contaminagfes e/ou alteragdes nas suas caracteristicas originais.
Os ingredientes devem ser registrados ou dispensados de registro, ainda, deve existir indicacéo de 6rgao
oficial competente que respalde seu uso nas condi¢cdes indicadas pelos estabelecimentos em seus
autocontroles.

Os estabelecimentos que recebem leite como matéria-prima devem cumprir o que determina a
Instrucdo Normativa 17/2023 do CIM-AMFRI, do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, ou
outras normas que venham a substitui-la. Descrever o plano de qualificacéo de fornecedores de leite conforme
0 guia orientativo do MAPA e/ou Manual de qualidade do leite, dependendo do tipo do estabelecimento, com
critérios para selecdo e destinacdo da matéria-prima de acordo com a legislacéo vigente, entre outros itens
descritos na norma e em oficios internos.

Descrever os procedimentos de rastreabilidade dos produtos, permitindo a recuperacao do histérico,
da aplicacdo ou da localizacdo de uma atividade, ou um processo, ou um produto, ou uma organizacao, por

meio de informacgdes previamente registradas. Estabelecer os procedimentos de rastreabilidade dos produtos
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de origem animal, bem como da matéria-prima e ingredientes que lhe deram origem, em todas as etapas da

producéo e distribuicéo.

Objetivos Especificos

O estabelecimento deve descrever:

Os critérios utilizados para selecéo dos fornecedores e cadastro de fornecedores;

As caracteristicas observadas durante o recebimento da matéria-prima, ingredientes e embalagens,
constando a origem ou registro dos produtos em 6rgdo competente, finalidade e instru¢des de uso;

O modo de armazenamento das embalagens, dos ingredientes e matérias-primas;

Os cuidados com as embalagens dos ingredientes ou matéria-prima, cujo contetudo foi utilizado
parcialmente, devendo estes ser mantidos fechados, identificados e armazenados em local adequado,
respeitando a validade apos aberto;

Os métodos de rastreabilidade e do controle de estoque.

Na inspecdo do elemento de controle de matérias primas, ingredientes e material de
embalagem deve verificar:

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

e Se as matérias primas, aditivos e ingredientes estdo devidamente identificadas e dentro do prazo
de validade, se sdo de uso conhecido e aprovado pelo CIM-AMFRI através dos memoriais de registro de

produtos (se possui ficha técnica anexada as mesmas), permitindo a rastreabilidade;

e Se o0 estabelecimento, quando da recepgédo, realiza as analises minimas necessérias para a

selecdo da matéria prima previstas no PAC e que confiram resultados confiaveis;

e Se os resultados mensurados atendem a legislagdo, de maneira que preserve a qualidade dos

produtos e a saude dos consumidores;

® Se o0 estabelecimento da destino correto a matéria prima e de acordo com o planejado no

autocontrole;

e Se as matérias primas apresentam suas embalagens integras;
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e Se matérias primas e produtos sdo mantidos em temperaturas adequadas a sua natureza e
organizados, de forma que néo dificultem os trabalhos dos CIM-AMFRI;

e Se o0s equipamentos de geracdo de frio e os veiculos transportadores de matérias-primas e
produtos séo projetados, construidos e mantidos em condi¢ées higiénico- sanitarias e com temperatura para
transporte adequadas, se apresentam paredes lisas, de facil impeza, totalmente vedadas, de maneira a ndo

permitir a entrada de pragas, poeiras e outros contaminantes e a saida de liquidos;

e Se o usoeamanipulacdo dos ingredientes estdo de acordo com as instru¢des de uso na formulagéo
aprovada e se sdo mantidos no local de prepara¢éo dos produtos em quantidades suficientes a sua utilizacéo

e por periodos restritos;

e Se as embalagens originais dos ingredientes os acompanham até o local de preparagcdo da
formulacdo dos produtos ou possuem as identificagBes quando fracionados preservando a rastreabilidade;

e Se é avaliado o destino de ingredientes e produtos quando apresentam suas embalagens
rompidas;

e Se as embalagens recebidas estéo integras e se conferem efetiva protecdo aos produtos e se sao
de uso alimenticio;

e Se as embalagens secundéarias sédo utilizadas de forma ordenada, na quantidade estritamente
necessaria, com os devidos cuidados, de forma a evitar carrear contaminacgdes e de acordo com o fluxo de

producéo;

9.8 PAC 8 - MANUTENCAO (Instalaces e Equipamentos, lluminacéo, Ventilacdo, Controle

de Condensacdo, Aguas Residuais e Calibracéo e afericdo de Instrumentos de Controle

de Processo)

Objetivo Geral

Deve-se garantir que as instalagfes, equipamentos e seus utensilios estéo localizados, projetados e
construidos de forma a permitir a facil manutencao e higienizacdo, e funcionam de acordo com o0 uso
pretendido e de forma a minimizar a contaminagéo cruzada, estdo em condicao sanitaria e de operagéo e
tecnicamente confiavel.

Estabelecer procedimentos que:
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— Manutencédo de setores com equipamentos, instalacées e utensilios incluindo forro, paredes, piso,
drenos e outras estruturas eventualmente presentes;

— lluminacao natural ou artificial com intensidade suficiente, de acordo com a natureza da operacao,
inclusive nos pontos de inspecao ou reinspecao.

— Ventilacdo natural ou mecénica de forma a minimizar a contaminacdo por meio do ar, controlar a
temperatura ambiente, a umidade e os odores que possam afetar os produtos de origem animal e impedir que
o ar flua de areas contaminadas para areas limpas, bem como impeca a formacéo de condensagéo.

— Sistema de recolhimento de aguas residuais que facilite o recolhimento e capaz de drenar o volume
produzido, bem como se é capaz de prevenir eventuais refluxos de agua que possam contaminar a rede de
abastecimento de agua potavel.

— Calibragéo ou afericdo de instrumentos ou equipamentos, que garantam seu funcionamento de

acordo com o uso pretendido e se estdo devidamente identificados.

Objetivos Especificos

O estabelecimento deve descrever:

A natureza das instalag6es como, por exemplo, forro, teto, paredes, pisos, portas, janelas e outros
pertinentes das areas internas e externas;

A natureza dos equipamentos e utensilios;

Os tipos de manutencédo preventiva e corretiva de instalagbes e equipamentos;

A localizag&o, do tipo de iluminag&o (natural e artificial) e da constituicdo das luminarias, incluindo a
forma de protec@o em todos os setores, quando necessario;

A intensidade (em LUX) da iluminacéo, frequéncia e modo de avaliacdo, quando necessario;

O sistema de ventilagcao incluindo os métodos utilizados para prevencao e controle visando evitar a
formacdo de vapores, condensacao e gelo incluindo, quando aplicavel, janelas, telas, cortinas de ar, cortinas
de plastico (PVC transparente) e exaustores em todos os setores;

A previsdo da formacdo de vapores, condensagfes e gelo em areas especificas e o controle para
evitar alteracdo das matérias-primas e produtos;

O sistema de drenagem das aguas residuais contemplando ralos, canaletas, declividade do piso e

fluxo das aguas servidas;
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Os métodos utilizados para prevencao e controle visando evitar a formacdo de agua residual,

presenca de residuos sélidos e o refluxo de gases no piso e nos equipamentos.

O conceito de calibracao e afericao;

Na inspec¢éo do elemento de controle de manutenc¢éo, deve verificar:

e Se forro, teto, paredes e piso sdo de material duravel, impermeavel e de facil higienizacdo e se ha

necessidade de reparos;

e Se avedacdo das aberturas (portas, janelas, etc.), e outros fatores podem prejudicar as condi¢des

higiénico-sanitarias do processo produtivo;

e Se 0s locais de manipulagéo, de processamento, de estocagem de matérias-primas e produtos

comestiveis sdo isolados dos produtos ndo comestiveis;

e Se os locais onde sdo manipulados matérias-primas e produtos acabados, nas diferentes fases da

producéo, séo isolados uns dos outros, de forma a prevenir/reduzir contamina¢des de uns para outros;

¢ Se as instalag@es (estruturas, salas, depdsitos) sdo mantidas em condi¢des aceitaveis e se suas

dimensbes sdo compativeis com as atividades nelas desenvolvidas;

e Se 0 estabelecimento executa as manutengfes preventivas e corretivas relacionadas ao risco

sanitario de acordo com o descrito no programa;

¢ Se 0s equipamentos foram projetados e construidos de maneira a facilitar sua limpeza/sanitizagao

e se ndo causam alteracdes as matérias-primas/produtos quando do seu uso nas respectivas atividades

laborais;

e Se foram instalados em locais que permita ao CIM-AMFRI avaliar as condi¢gdes sanitérias;

e Se 0s mesmos precisam de reparos, dando atengéo as superficies que entram em contato com as

matérias-primas e alimentos;

e Se equipamentos/utensilios usados no armazenamento de

comestiveis sédo

instalados/operados de maneira tal, que ndo exista risco de contamina¢éo cruzada para as matérias-primas e

produtos em fabricagdo ou acabados e se 0s mesmos estdo identificados como de uso exclusivo para ndo

comestiveis;

® Se existem desgastes nos equipamentos que comprometem a eficiéncia da limpeza;

e Se 0 acabamento, a natureza das soldas e os materiais constituintes dos mesmos podem alterar
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as matérias-primas e os produtos acabados;

e Se sao passiveis de transferéncia de residuos e odores as matérias-primas e produtos e se 0s

lubrificantes utilizados sao apropriados a situacao.

e Se as barreiras sanitarias estdo adequadas, com 0s equipamentos e dispositivos necessarios para
a higienizacdo dos calcados 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 higienizacdes

sdo realizadas na forma e na frequéncia adequadas;
e Se existe iluminagéo nas diferentes areas da industria;

® Se a cor e a intensidade da luz sdo adequadas, se permitem boa avaliacdo das condi¢des

higiénico-sanitérias das instalacdes, equipamentos, utensilios, matérias-primas e produtos;

e Se as luminérias sdo dispostas de forma a fornecer iluminacao uniforme, sem que haja formacéo

de zonas de sombra,;

e Se todas as luminarias sdo providas de protetores contra a quebra das lampadas ou dotadas de

lampadas néo explosivas;
® Se nas areas obrigatérias é previsto o0 monitoramento dos LUX;
e Existe iluminacao nas diferentes &reas da industria;

e A cor e aintensidade da luz sdo adequadas, se permitem boa avaliacido das condi¢des higiénico-

sanitérias das instalacdes, equipamentos, utensilios, matérias-primas e produtos;

e As luminérias sdo dispostas de forma a fornecer iluminagéo uniforme, sem que haja formacéo de

zonas de sombra;

e Todas as luminarias sdo providas de protetores contra a quebra das lampadas ou dotadas de

lampadas néo explosivas;
e Nas areas obrigatérias é previsto o monitoramento dos LUX;
e Ha compatibilidade entre os registros de monitoramento e a situacdo da empresa;
e A empresa executa os procedimentos de acordo com o descrito no programa.

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

primas e produtos;

9 Rua Luiz Lopes Gonzaga, 1655 - Bairro Sdo Vicente - 88309-421 - ITAJAI/SC - CNPJ 32.980.376/0001-04

L +55 (47) 3404-8000
2 sisbi@cim-amfri.sc.gov.br
@ cim-amfri.sc.gov.br
@cimamfri
Pagina 22 de 44



SIM/POA
CIM-AMFRI
VERIFICACAO OFICIAL DOS PROGRAMAS DE IT-01-00
AUTOCONTROLE
Versédo: 00

e Se a ventilacdo é adequada ao controle da condensacao;
e Se o fluxo de ar é adequado, da area limpa para area suja;

e Se ha controle na formacao de neve ou gelo de forma a evitar alteragdes nas matérias-primas e

produtos;
e Se todo o volume de aguas residuais é drenado;
e Se narecolha das 4guas residuais, estas ndo entram em contato com a 4gua de abastecimento;
® Se as 4guas residuais ndo contaminam equipamentos e utensilios;
e Se asinstalacfes foram projetadas e construidas facilitando o recolhimento das dguas utilizadas;

e Se, quando houver possibilidade de contaminagcdo da agua de abastecimento pelas aguas

residuais, existem dispositivos que previnam tal situacao;

e Se as 4guas residuais se deslocam em contra fluxo em relagéo a producéo, quando descarregadas

diretamente no piso;
e Se os ralos da indUstria possuem sifdes evitando o refluxo;
e Se os instrumentos de controle de processos estéo identificados;
e Se existem equipamentos calibrados para realizar as aferi¢coes;
e Se haregistro da Ultima e data prevista para a proxima aferigdo ou calibracao;

e Se ha assinatura do responsavel pela afericdo ou calibracdo na etiqueta de identificagdo

ou outra forma que a substitua;

e Se o cronograma de calibracdo e afericdo esta sendo cumprido, ou seja, se as calibragdes

e afericdes sdo realizadas na forma e frequéncia descritas;
e Se quando ocorrem desvios, séo tomadas as devidas acdes corretivas e preventivas;
e Se a empresa define qual o desvio aceitavel dentro da faixa de uso do equipamento;

® Se, quando for o caso, as calibracfes séo realizadas em instituic6es especializadas e credenciadas
por érgao regulador competente e se existem documentos que comprovem as calibra¢des do equipamento

padrao.
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9.9 PAC 9 - MANEJO DE RESIDUOS

Objetivo Geral

Identificacdo de todos os residuos gerados pela empresa, os locais e formas de acondicionamento,

armazenamento, manipulacdo e destinacédo, visando atender as boas praticas de fabricacao

Objetivos Especificos

O estabelecimento deve descrever:

Descrigdo do sistema de recolhimento dos residuos;
Local de acondicionamento e/ou armazenamento;
Frequéncia de recolhimento;

Local de destino

Na inspecdo do elemento de controle de manejo de residuos, deve verificar:
® Se os residuos estéo identificados e em local préprio.

e Se os residuos estdo devidamente identificados, se séo de uso conhecido e aprovado pelo CIM-

AMFRI através dos memoriais de registro de produtos;

e Se os residuos de das matérias primas estdo em contato com manipulacdo/elaboracdo de

alimentos e ndo estdo causando contaminagdo cruzada;
e Se possui controle de residuos produzidos na empresa;
® Se possui registro de destino dos residuos por empresa cadastrada;
e Se estdo em boas condi¢8es gerais de acondicionamento e destino final,

® Se possuilocal préprio e adequado para armazenamento externo de lixo, protegido de sol e chuva,
pragas, etc;

® Se 0s residuos sdo acondicionados em recipientes proprios para este fim;
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9.10 PAC10-RASTREABILIDADE E RECOLHIMENTO

Objetivo Geral

Manter os procedimentos de rastreabilidade dos produtos de origem animal, bem como da matéria-
prima e ingredientes que lhe deram origem, em todas as etapas da producéo e distribuicao.

A rastreabilidade pode ser realizada a partir do produto final elaborado até sua matéria-prima ou a
partir da matéria-prima utilizada até o produto elaborado.

A avaliacdo da rastreabilidade deve ainda compreender as etapas de seguranca definidas e validadas
pelo estabelecimento no sentido de resguardar seu processo/produto do uso de matérias-primas néo
autorizadas ou habilitadas para determinado produto ou mercado.

O estabelecimento deve dispor de programa de recolhimento e, em caso de ndo conformidade
detectada que motive o recolhimento, deve oferecer evidéncias de que a producéo foi devidamente recolhida

e se recebeu a destinacéo adequada.

Objetivos Especificos

O estabelecimento deve descrever:

Os procedimentos que determinam os lotes dos produtos;

O processo de expedicéo dos produtos que asseguram sua rastreabilidade;
A composicao da equipe de rastreamento e recolhimento;

A metodologia de rastreamento e recolhimento;

O destino dos produtos recolhidos;

A frequéncia de testes de rastreamento.

Na inspecdo do elemento de controle de rastreabilidade e recolhimento, deve verificar:

® Se os procedimentos implantados permitem rastrear o recebimento de matéria prima, ingredientes
e aditivos, além do processo de producao e expedicao dos produtos;

® Se 0s estabelecimentos possuem registros de controle de entradas, saidas e uso dos ingredientes;

® Se durante a verificagdo da rastreabilidade é possivel fazer os testes de rastreabilidade
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progressiva e regressiva;

® Se 0 estabelecimento descreve em seu autocontrole o procedimento de recolhimento quando da
constatagdo de ndo conformidade que possa incorrer risco a salde, nos casos de adulteragdo e em casos de
nao conformidade detectadas que motive o recolhimento, se a producéo foi devidamente recolhida e se

recebeu a destinacdo adequada, através de registros auditaveis;

® Se 0s registros permitem uma rapida e efetiva recolha dos produtos.

9.11 PAC11-PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS (PSO)

Objetivo Geral

Manter todas as superficies de equipamentos, utensilios, instrumentos de trabalhos e outros, que
entram em contato com matérias-primas e produtos, limpos e sanitizados. Manter as instalagfes,
equipamentos, utensilios, instrumentos e outros, que ndo entram em contato direto com matérias-primas e
produtos, mas que podem participar de alguma forma para que ocorra contaminag&o cruzada nestes limpos
e sanitizados na frequéncia necesséria, de forma a manté-los em condi¢8es higiénico-sanitarias satisfatorias.

Manter as matérias-primas e produtos de origem animal protegidos de qualquer tipo de alteracbes
durante as recepcdes, 0s processamentos, manipulagdes, armazenamentos, carregamentos, transbordos e
transportes, devendo esses itens constar nos autocontroles dos estabelecimentos. Descrever se na recepgéo
das matérias-primas existem cuidados para que as mesmas nao sejam contaminadas e se as matérias-primas
e produtos sdo separados entre eles de forma correta e de acordo com sua natureza, temperatura e
embalagens e se s&o identificados.

Estabelecer procedimento de prevencdo quando durante as manipulacdes e processamentos
ocorrerem contaminagdes cruzadas, evitando acumulos de embalagens, de matérias-primas e produtos,
evitando contra fluxos.

Manter os veiculos transportadores de matérias-primas e produtos projetados, construidos e mantidos
em condi¢des higiénico-sanitarias e com temperatura para transporte adequada, apresentando-se com
paredes lisas, de facil impeza, totalmente vedadas, de maneira a ndo permitir a entrada de pragas, poeiras e
outros contaminantes e a saida de liquidos.

Manter os equipamentos de geracao de frio e de controle de temperatura dos veiculos transportadores

de matérias-primas e produtos funcionando de maneira correta.
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Verificar se os produtos quimicos utilizados nas limpezas, os sanitizantes, os coadjuvantes de

fabricacdo e outros similares utilizados pelas industrias, sdo preparados e armazenados de maneira que nao

sofram alteracdes nas suas condicdes ideais de uso, ndo alterem matérias-primas e produtos e ndo gerem

situacdes que possam comprometer as boas condig8es higiénico-sanitarias das operagdes.

Objetivos Especificos

O estabelecimento deve descrever:

Os procedimentos sanitarios operacionais (PSO) desde a recepcdo da matéria-prima, producdo e

expedicao;

A frequéncia e dos monitoramentos utilizados para controlar os procedimentos sanitarios operacionais

(PSO);

A capacitacéo sobre procedimentos sanitarios operacionais, monitoramentos e das verificagdes dos

autocontroles e de seus registros previsto em cronograma.

Na inspec¢éo do elemento de controle dos procedimentos sanitarios operacionais (PSO), deve

verificar:

e Se na recepcdo das matérias-primas existem cuidados para que as mesmas nao sejam

contaminadas;

e Se durante as manipulacdes e processamentos existem cuidados de forma a prevenir

contaminagdes cruzadas;

e Se as matérias-primas e produtos sdo separados entre eles de forma correta e de acordo com sua

natureza, temperatura e embalagens e se sao identificados;

e Se todas as superficies dos equipamentos, utensilios e instrumentos, que entram em contato com

matérias-primas e produtos sédo mantidas em condi¢des adequadas de limpeza e sanitizacdo, de forma que

ndo existam condicdes higiénico-sanitarias inadequadas que possam causar situacdes de risco para 0s

mesmos;

e Seosresiduos de limpeza, sanitizantes e produtos quimicos, assim como lubrificantes e outros, sdo

proprios para uso em situagfes de manipulagdo/elaboracao de alimentos e ndo estdo causando contaminacao
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cruzada;

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

e Se a embalagem secundaria é realizada em ambiente separado;

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

® Se nos autocontroles os PSO descritos sdo suficientes e adequados.

9.12 PAC 12 - BEM-ESTAR ANIMAL

Objetivo Geral

Estabelecer condi¢bes que evitem o sofrimento desnecessario dos animais destinados ao abate.

Estabelecer os procedimentos adotados referente ao transporte, desembarque, lotacdo, descanso,
conducéo, imobilizacdo/ contencéo, insensibilizagcdo, sangria, escaldagem / esfola que atendam a legislagéo

pertinente.

Objetivos Especificos

O estabelecimento deve descrever:
Os procedimentos de transporte, desembarque, lotacdo, jejum, descanso, conducéo, imobilizacéo /

contencdo, insensibilizacdo, sangria, escaldagem / esfola, de acordo com a legislacéo.

Na inspecdo do elemento de controle bem-estar animal, devem verificar:

e O atendimento da legislagé&o vigente;

¢ De forma objetiva se a empresa controla o manejo dos animais durante o transporte, desembarque,
lotacdo, descanso, conduc¢do, imobilizagcao/contencao, insensibilizagdo, sangria, escaldagem e esfola;

e A implantacdo e manutencdo do programa de autocontrole por parte dos estabelecimentos de

abate sob o ponto de vista humanitario.
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9.13 PAC 13 - IDENTIFICACAO, REMOCAQO, SEGREGACAO E DESTINACAO DO MATERIAL
ESPECIFICADO DE RISCO (MER)

Objetivo Geral

Estabelecer procedimentos adequados de producéo para assegurar a efetiva identificagédo, remocéo,
segregacao e inutilizacdo dos produtos e partes animais especificados abaixo, contemplando medidas
mitigadoras de contaminagéo cruzada e demais medidas corretivas e preventivas, caso constatados desvios,
em conformidade com a legislagdo vigente: IN 17/2023 CIM-AMFRI, Oficio Circular n°
67/2022/DAS/DAS/MAPA, e Oficio Circular n° 35/2022/CGI/DIPOA/DAS/MAPA:

3 ORGAOS, PARTES OU TECIDOS
ESPECIE IDADE
ANIMAIS

Amigdalas (tonsilas palatinas e i
} ] ] ) 3 ] Todas as idades
Bovinos e bubalinos linguais) e lleo distal (70 cm)

Encéfalo, olhos e medula espinhal | Igual ou superior a 30 meses

Objetivos Especificos

O estabelecimento deve descrever os procedimentos operacionais relacionados aos MER, com
registros diérios auditaveis, contemplando:

Identificacé@o, remocao e segregacdo dos MER durante o abate;

Registro da quantidade retirada por abate (correlacdo peso/n°® de animais abatidos);

Inutilizacdo mediante incineracdo, aterramento sanitario ou outro tratamento aprovado pelo 6rgéao
competente;

Medidas mitigadoras de contaminacdo cruzada e demais medidas preventivas e corretivas, caso

constatados.

Na inspec¢ao do elemento de controle do Material Especifico de Risco (MER), o SIM/POA deve
verificar:

¢ Se o0 plano de recolha do MER esta sendo cumprido;
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e O procedimento é realizado conforme descrito no Programa de Autocontrole;

¢ Os colaboradores dominam as técnicas de remog&o;

¢ Recipientes e utensilios sdo identificados e exclusivos para essa finalidade;

e O material de risco é descartado da forma correta e separado dos demais produtos néo
comestiveis;

e Se os colaboradores realizam a pesagem e se ela é compativel com o ndmero de animais
abatidos;

e Se a empresa terceirizada responsavel pela inutilizagdo possui autorizacdo para o correto
descarte;

e Se o procedimento de remoc¢do do cérebro é eficiente (0 mesmo pode solicitar a abertura da

cabeca).

9.14 PAC 14 — APPCC - ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE

Objetivo Geral

Estabelecer um sistema de andlise que identifica perigos especificos e medidas preventivas para seu
controle, objetivando a seguranca do alimento, e contemplando para a aplicacdo nas indUstrias, 0os aspectos
de garantia da qualidade e integridade econémica.

Estabelecer procedimentos de verificacdo dos Pontos Criticos de Controle (PCC). Baseia-se na
prevencdo, eliminacdo ou reducgdo dos perigos em todas as etapas da cadeia produtiva.

Constitui-se de sete principios basicos, a saber:

1. identificac@o do perigo e estabelecimento das medidas preventivas de controle;

2. identificacao do ponto critico de controle (PCC);

3. Estabelecimento do limite critico;

Determinacao dos procedimentos de:

4. Monitoramento;

5. Acbes corretivas;

6. Verificagao;

7. Registros.
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A empresa deve fornecer as condi¢fes para que o Sistema de APPCC seja implantado e cumprido.
Os procedimentos de controle da qualidade, baseados no APPCC, devem ser especificos para cada industria,

cada produto ou categoria.

Objetivos Especificos

O estabelecimento deve descrever:

As etapas para elabora¢éo e implantagdo do plano APPCC, conforme o Codex Alimentarius, normas
ABNT ou internacionais, metodologia cientificamente reconhecida ou legislacéo vigente;

As formas de controle dos Pontos de Controle e dos Pontos Criticos de Controle levantados.

Na inspecgéo do elemento de controle do Programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC), devem verificar:

® Se o0 programa APPCC atende as exigéncias da legislagéo vigente;

® Se 0s pontos criticos de controle (PCCs) estéo identificados;

® Se a empresa controla 100% os pontos criticos de controle (PCCs);

® Se o0s pontos de controle (PC) sdo controlados apenas com as boas préaticas de fabricacao
(BPF) e se estéo identificados no programa,;

® A pertinéncia dos limites criticos estabelecidos.

10. RELATORIO DE NAO CONFORMIDADE (RNC)

Os fiscais do CIM-AMFRI devem relatar aos responsaveis legais e responsaveis técnicos dos
estabelecimentos as ndo conformidades verificadas durante suas fiscalizacdes, apds orientado e realizado a
informacéo sobre as NCs, é realizado o preenchimento da irregularidade na plataforma W3-POA conforme
imagem (Anexo 02).

Apés a abertura da Ndo Conformidade, gera um numero de registro da NC, como RNC, registrada
nos elementos de controle - PAC.

Ao clicar no nimero da RNC gerada, é direcionado a pagina de detalhes do processo, conforme
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Anexo 03.

O preenchimento da RNC é realizado pelo fiscal responsavel conforme Anexo 3.

E possivel acompanhar a RNC através de busca pelo estabelecimento fiscalizado ou busca de RNCs
geradas, conforme imagem — Anexo 04.

O preenchimento é via sistema W3-POA e logo que foi finalizado, o estabelecimento recebe e-mail
sinalizando a abertura da Nao Conformidade, logo apés o aviso é possivel acessar através de login e senha
do estabelecimento e registrar a acao corretiva e acompanhar processo conforme imagem (Anexo 05).

O anexo 06 apresenta imagens do acesso do estabelecimento e acompanhamento do processo da
RNC gerada.

No RNC deve constar a data da comunicacéo, o niumero do relatério, data da verificacdo e hora, do
estabelecimento inspecionado.

A Nao Conformidade chega a pagina do estabelecimento com as informacdes e prazo para resposta,
gual elemento do programa de autocontrole ndo estava de acordo, devendo também citar a Nao Conformidade
verificada, reincidéncia (outros RNCs ou relatérios de superviséo) e a agéo fiscal imediata (quando se aplicar).

O RNC pode ser lavrado em qualquer momento da fiscalizagdo, quando identificada uma N&o
Conformidade, sendo esta embasada nos programas de autocontroles dos estabelecimentos, instrucdes de
trabalho e nas legislacdes sanitérias vigentes.

O(s) RNC(s), serdo enviados por e-mail aos estabelecimentos, apos a finalizagdo do preenchimento
do RNC na plataforma W3, pelo fiscal do CIM-AMFRI.

Os estabelecimentos tém prazo de 5 (cinco) dias Uteis ou a critério do fiscal do CIM-AMFRI para
responder aos RNCs através do preenchimento do formulario de Resposta do estabelecimento ao
Relatorio de ndo conformidade (RNC).

Uma vez preenchida a resposta do RNC pelo estabelecimento na plataforma W3-POA, o fiscal do
CIM-AMFRI consegue verificar se foi respondida através de pesquisa do estabelecimento sobre as atividades
realizadas. Em posse desse documento, o fiscal do CIM-AMFRI deve preencher a Verificagdo Oficial do
Relatdrio de Nao Conformidade apds findado o prazo de conclusédo da acgao corretiva, relatando se esta foi

ou nao efetiva.
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11. MEDIDAS CAUTELARES

Nos casos em que a Ndo Conformidade seja critica, podendo comprometer a inocuidade e qualidade
dos produtos e comprometer a sadde publica, ou entdo recidivas recorrentes da mesma N&o Conformidade,
deve ser lavrado além do RNC, o Auto de Infragdo. No Gltimo caso, os RNCs anteriores e demais documentos,
devem ser citados como elementos de convicgéo.

Além do RNC e do auto de infracdo, se houver evidéncia ou suspeita de que um produto de origem
animal represente risco a saude publica ou tenha sido adulterado, o CIM-AMFRI pode adotar, isolada ou
cumulativamente, as seguintes medidas cautelares:

|. apreenséo do produto, dos rétulos ou das embalagens;

Il. suspenséo provisoria do processo de fabricacdo ou de suas etapas;

Ill. coleta de amostras do produto para realiza¢do de andlises laboratoriais; ou

IV. Determinar a realizacéo, pela empresa, de coleta de amostras para analises laboratoriais, a serem
realizadas em laborat6rio credenciado.

As medidas cautelares adotadas devem ser proporcionais e tecnicamente relacionadas aos fatos que
as motivaram. Essas medidas ndo afastam as competéncias de outros érgaos fiscalizadores, na forma da
legislacéo.

Quando a apreenséo de produtos for motivada por deficiéncias de controle do processo de producéo,
as medidas cautelares poderdo ser estendidas a outros lotes de produtos fabricados sob as mesmas
condi¢des.

As medidas cautelares adotadas cujas suspeitas que levaram a sua aplicagédo néo forem confirmadas
serdo levantadas.

ApOs a identificacdo da causa da irregularidade e a adocdo das medidas corretivas cabiveis, a
retomada do processo de fabricagdo sera autorizada.

Quando for tecnicamente pertinente, a liberacdo de produtos apreendidos podera ser condicionada a
apresentacéo de laudos laboratoriais que evidenciem a inexisténcia da irregularidade.

O CIM-AMFRI pode determinar que o estabelecimento desenvolva e aplique um plano de amostragem
delineado com base em critérios cientificos para realizacdo de analises laboratoriais, cujos resultados

respaldardo a manutencéo da retomada do processo de fabricacdo quando a causa que motivou a ado¢do
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da medida cautelar for relacionada as deficiéncias do controle de processo de producdo. As amostras seréo

coletadas pela empresa e as analises serdo realizadas em laboratérios préprios ou credenciados.

12. ROTULAGEM

O CIM-AMFRI deve realizar a fiscalizacdo dos rétulos registrados através da verificacédo in loco, no
estabelecimento e documental via sistema W3-POA, onde deve coletar uma amostragem e avaliar se 0s
rétulos em uso sao idénticos aos aprovados.

Os processos de rotulos registrados sédo analisados conforme busca pela plataforma W3-POA, o
registro da verificacdo deve ser realizado na plataforma W3-POA.

O estabelecimento ao preencher e encaminhar o rétulo para analise, o CIM-AMFRI recebe o

comunicado do sistema pelo e-mail sisbi@cim-amfri.sc.qov.br e o prazo para verificagdo do rétulo sédo de 10

dias uUteis. Em caso de constatacdo de ndo conformidades, o fiscal deve lavrar RNC. Dependendo da néo
conformidade encontrada, outras acdes podem ser tomadas a juizo do CIM-AMFRI.

Apés o estabelecimento ter inserido rétulo do sistema, é possivel acompanhar se o rotulo esta
reprovado ou aprovado.

13. ANEXOS
ANEXO 01 - Verificacéo Oficial dos Elementos de Controle — Plataforma - Sistema W3-POA
ANEXO 02 - Registro Fiscal de Nao Conformidade — FISCAL
ANEXO 03 - Registro da Nao Conformidade — detalhamento do processo - Plataforma W3-POA
ANEXO 04 - Ndo Conformidade acessada pelo estabelecimento
ANEXO 05 - Nao Conformidade aberta pelo acesso do estabelecimento

ANEXO 06 - RNC acesso estabelecimento - Acompanhamento do processo
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ANEXO 01- VERIFICAGAO OFICIAL DOS ELEMENTOS DE CONTROLE - SISTEMA W3-POA

lemerta Tipo NO N/A ! NC's Situaclo Descrigo da NC
15 - IDENTIFICACAD, REMOCAQ, SEGREGACAD ... Processo o o] o]
15 - IDENTIFICACAD, REMOCAD, SEGREGACAD ... Registro o] o o
14 MAL... Processo o] o] (o]
WNIMAL... Registro o (o] o]
13 - RESPALDO PARA CERTIFICACAO ORCIAL. .. Processo o} o] o]
13 - RESPALDO PARA CERTIFICACAD QFICIAL.. Registro o] (o] o]
12 - RASTREABILIDADE E RECOUHIMENTO. . Processo o] o] (o]
12 - RASTREABILIDADE € RECOUHIMENTO. . Registro o] o o
11 - CONTROLE DE FORMULACAD DE PRODUTOS ... Processo o 0 0
11 - CONTROLE DE FORMULACAD DE PRODUTUS ..., Registro o o] o
10 - ANALISES LABORATORIAIS [PROGRAM.... o] o] o]
10 - ANALISES L ABORATORIAIS (PROGRAM.... Registro o] o o]
§ - PROGRAMA ESCRITO DE ANALISE DE PERIG.. Processo (o] o] o
§ - PROGRAMA ESCRITO DE ANALISE DE PERIG... Registro o} o o]
& - CONTROLE DE TEMPERATURAS .. Processo o (o] (o]
Registro o] o] o
7. CONTROLE DA MATERIA-PRIMA (INCLU.. Processo o] o] o
Lo LOnTRO S DAMATERIASRIA UCLY Fegislg Q (o] o
TR TS AR AR5 OPERRCTONAL=: Proceso U0 0
§ - PROCEDINENTOS SANTARIS OPERACIONA.. Regitro 0 0 0
5 - HIGIENE E HABITOS HIGIENICOS DOS FUM. Processo O 0 0
) 5 - HIGIENE F HABITOS HIGIENICOS DOS FUM... Registro 0O 0 O
4 - PROGRAMA ESCRITO DE HIGIENE INDUSTRL... Processo 0O 0 0
4 PROGRAMA ESCRITO DE HIGIENE INDUSTR... Registro 0O 0 0
) 3 - CONTROLE INTEGRADO DF PRAGAS... Processo 0O 0 0
3 - CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS... Registro 0O 0 0
2.- AGUA DE ABASTECIMENTD... Processo o 0 0
1.- AGUADE ABASTECIVENTO... Regstro o 0 0
£ - MANUTENCAD (NCLUINDO ILUMINACAD... Processo 0 0 0
- MANUTENCAD (INCLUINDO LUMINACAD. . 0 0 0
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ANEXO 02- REGISTRO RNC - FISCAL

lemento

CAD Processo 0 O 0

15 - IDENTIFICACAQ, REMOCAD, SEGREGACAD ...

NC's Situacao Descricdo da NC

S = S
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ANEXO 03- REGISTRO DE NAO CONFORMIDADE - DETALHAMENTO RNC GERADA E DETALHES
DO PROCESSO

NC Detalhes

Abaixo os dados da NC e sua respectiva Inspecao

Estabelecimento
Sim XX-LH
Agendamento 15/08/2024 - Inspecao Permanente - SIM: XX-LH - teste - Al - 1 - Inspetor

Nro Inspegao

Area de Inspegio Al -1

Descrigao Al Al- geral

Inspetor

Elemento 15 - IDENTIFICACAO, REMOCAO, SEGREGACAQO E DESTINACAO DO MATERIAL ESPECIFICADO DE RISCO (MER)
Tipo Processo

Inspegio do Elemento Confirmada

Resultado NC

RNC Offline Vinculada

Importar NC Offline 7 At!nqio:
Nio htf * Confirmando a importacio, TODOS o3 campos serio gravados o3 dados da NC Offline selecionada, @XCeto 03 CAMPOS QuUe PeTManecersm na tela
usudrios treinados devern usor. ' Estes podem, opcicnalmente, serem completados neise momento

Atencao:
+ Caso a Situagho - Aberta, ao clicar no botho Submeter serd enviado automaticamente um email para © Supervisor, Inspetor e Estabelecimento; informando o dadeos da HC assinalada
- Caso a Situag3o = A Enviar, a0 clicar no botdo Submeter ndo sera enviado email
Situacio *

Aberta ~

Embasamento Legal

Descrigio da NC *
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01/11/2024 13:13

O Prazo Legal de resposta serd 10 dias apds a Data

AcEo Fiscal ®

[TZN ~

Descrig3o da A¢3o Fiscal

Evidéncia (documento)

| Escolher amguive | Nenhum arquivo escoshido

1AAS )

Documento ndo pode ser superior a 1000KB |

Evidéncia (imagem)

[ Escolher ammuve | Nenhum arquive escoshido

Evidéncia 2 (imagem)

| Escolher amguive | Nenhum arquivo escolhido

Evidéncia 2 (imagem)

| Eacotrer smuveo | MNennum arquive escomige

Identificagio do ltem

* NGo obrigatorio conforme Norma Inte DIFOASSDA 2¢

Modida Cor -

seja deixada em branco essa informagdo, o sistema outomaticamente atribuird o texto: (Aguardando

* Atengdo: c

Modida Preventiva

= Atengdo: caso seja deixada em branco essa informagcdo, o sistema aut

resposta do estabelecimento)

aticamente atribuird o texto: (Aguardando resposta do estabelecimento)
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Prazo do Estabelecimento

Resposta do Si»

Prazo Final do Sim

Corrigidas

Verificacho

verificado por
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ANEXO 04 - BUSCA DA RNC GERADA- acesso FISCAL

N Situacdo  Data/Hora  Estabelecimento  Nro Tipo Areade  Elemento Descricao da NC Prazolegal Prazofinal Corrigidas \Verificacdo Verificado  Acdo
Inspecio nspega do SIM por Fiscal
@  Encemada 10/07/2024 8 Proce: 0 4 Sim 1 2 Outra Aghes 0
%4 10
iR Comefivas
(@28 Abeta  O1/11/204 7 Processo Al -1 04/11/72024 Ack 0
= -
Corefvas

| 13:13
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ANEXO 05 — NAO CONFORMIDADE ABERTA PELO ACESSO DO ESTABELECIMENTO

Q Acompantamento
Boai
drar Exportar
N Situacdo Inspecao Areade  Elemento Inspetor Acdo Fiscal  Descricio Data/Hora Prazo Legal Prazo Final
NSpecan daNC do SM
Q|2 bertz NITARIOS 06/10 5
09:31
Q fbeta 9 06/10/2024 4/10/2024
09:2
Q 2 bert 6/10 0972
8:58

Verificacao  Corrigidas
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ANEXO 06 — RNC ACESSO DO ESTABELECIMENTO- ACOMPANHAMENTO DO PROCESSO

Abaixo seguemn as informacdes da NC selecionada

NC 23

Inspecio 5

Area de Inspecio Al - 1

Descrigao Al Al- geral

Elemento 6 - PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS
Situagio Aberta

Inspetor

Descrigio da NC NAOC CONFORMIDADE TESTE PARA TREINAMENTO
Data/Hora 26/09/2024 0O9:31

Ac3o Fiscal NSA

Descrigao da AcSo Fiscal NAO CONFORMIDADE TESTE PARA TREINAMENTO
Embasamento Legal

Evidéncia (documento)

Evidéncia (imagem)

Evidéncia 2 (imagem)

Evidéncia 32 (imagem)

Temperatura

Ponto de Analise

PpH

| Cloro Residual
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Identificagdo do Item

Prazo do Estabelecimento

Resposta do SIM

Prazo Final do SIM 25/10/2024
Corrigidas

Verificacao

Verificado por

Halta r para Inspecoes

Prazo Legal 06/10/2024 09:31

Medida Corretiva Aguardando Resposta do Estabelecimento

Medida Preventiva Aguardando Resposta do Estabelecimento

Inspegao

Abaixo seguem as inform

Nro Inspegao 3
Agendamento 15/09/2024 - Inspecaoc Periodica - SIM: JX-LH - teste - Al - 1 - Inspetor
Inspetor

Area de Inspecio Al-1t

Descricio Al Al- geral

Data 25/09/2024

Situacdo Aberta

NC's Geradas

Atividades No &ia 25/09/24 as 5:00n foi realizada a inspecio do estabelecimen
Acompanhadas 5 € DE INSPECAQ FOI GERADA PARA SERVIR DE EXEMPLO

RAR INFORMACOES E ASSIM REPASSAR A INFORMACA

ECNICO

Resuitados Verificados na Inspecao

Clique na NC para obter mais informacdes

©Validado Eletromicamente em

26/05/2024 03:43
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* NoResutadp  ClEmeNto Tipo Resitado  NCS Geradas

3 - RESPALDO PARLA CERTIFICACAD OFICIAL Poesso WA

M7

%0718 3 - RESPALDO PARA CERTIFICACAQ OFICIAL Registu  N/A

W9 12 - RASTREABILIDADE E RECOLHIN Processo  NC u
%0720 12 - RASTREABI LIDADE E RECOLHIMENTD Registre  NC i

11 - CONTROLE DE FORMULACAQ DE PRODUTOS E COMBATE A FRAUDE Processo

ST 11 - CONTROLE DE FORMULACAQ DE PRODUTOS E COMBATE A FRAUDE Registe  C

%0723 10 - ANALISES LABORATORIAIS {PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE, ATENDIMENTO DE REQUISITOS SANITARIOS ESPECIFICOS DE CERTI

50724 10 - ANALISES LABORATORIAIS {PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE, ATENDIMENTO DE REQUISITOS SANITARIOS ESPECIFICOS DE CERTIFICACAO OU EXPORTACAD Registo  (

%0725

05 CRITICOS DE CONTROLE Processo N/A

NO PROGRAMAESCR

EM TOH
EM TO!

50726 9 - PROGRAMA ESCRITO DE ANALISE D
REGISTROS
REGISTROS
REGISTROS DE VALIDACAD 0
DENTIFICACAD DO RESPONSAYEL, DATAE ASSINATURAS NO PROGRAMA ESCRITO E EM TODOS 05 SEUS REGISTROS

PONTOS CRITICOS DE CONTROLE Registro N/A

w7 8- CONTR

£ TEMPERATURAS Processo  (

50728 8 - CONTROLE DE TEMPERATURAS Registre  C

50729 7 - CONTROLE DA MATERIA-PRIMA (INCLU QUELAS DESTINADAS AQ APROVEITAMENTO CONDICIONAL C
%0730 7 - CONTOOLE 14 WATE 3-BRIA INCLUISIVE ANLIEL AT DESTINADAS A0 APROVEITAMENT) CONDICIONSL ) INGREDIENTE £ MATERIAL 1F r
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