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INSTRUCAO DE SERVICO DIPA N° 03/2019

Ementa: estabelece as diretrizes e orienta o médico veterinario oficial
quanto a verificacdo dos Programas de Autocontroles nos
estabelecimentos registrados no SIE/BA

O Diretor de Inspegao de Produtos de Origem Agropecuaria no uso de suas atribuigbes que lhe conferem os artigos 19,
do regimento da ADAB, conforme Decreto Estadual n® 9.023/2004, e;

e Considerando a necessidade de padronizagdo das agdes dos médicos veterinarios oficiais junto aos
estabelecimentos registrados no SIE/BA;

e Considerando a Portaria Estadual n°® 144/2019 que estabelece a implantacdo ou revisdo dos Programas de
Autocontrole nos estabelecimentos registrados no SIE/BA;

RESOLVE:

Estabelecer as diretrizes e orientagbes para a verificagdo oficial dos Programas de autocontrole nos estabelecimentos
registrados no Servigo de Inspecgéo Estadual — SIE/BA.

1) DO OBJETIVO

A presente Instrucdo de Servico tem como objetivo implantar os procedimentos de verificagdo oficial do Programa de
Autocontrole (PAC) dos estabelecimentos registrados no SIE/BA, em conformidade com o Guia de Procedimentos
Técnicos da DIPA.

A verificagdo da efetividade da implantagdo dos autocontroles decorre de um conjunto de agdes, procedimentos e
analises realizadas pelo SIE/BA e pode ser comprovada mediante a avaliagéo in loco ou dos documentos gerados pelo
estabelecimento (documental).

As diretrizes contemplam detalhamento das observagdes por Elemento de Controle e orientam o Médico Veterinario
Oficial quanto a periodicidade e verificagdo do monitoramento do PAC, desde o plano descrito pelo estabelecimento até o
registro em planilhas.

Il) DAS DEFINIGOES
Para tanto seguem abaixo algumas definigdes e conceitos a serem tratados durante a leitura:
Acao corretiva — ato do Controle de Qualidade da empresa que visa corrigir as causas das nao conformidades.

Acao fiscal — ato do Servigo de Inspegéo Estadual - SIE para adogdo de medidas de modo a interromper um desvio que
potencialmente comprometa as condigdes higiénicas e sanitarias dos processos de fabricacdo dos produtos, até que seja
sanada sua causa em definitivo ou paliativamente. A agao fiscal podera vir acompanhada de termo de notificacdo, Auto
de infragdo, Apreensao etc., conforme legislagdo vigente, e deve interromper as atividades, interditar os setores ou
condenar produtos que possam levar a riscos sanitarios ao consumidor através da probabilidade de uma contaminagao
do produto final.

Aferigao - E o ato ou efeito de aferir, de comparar pesos e medidas com seus respectivos padrées.

Area de inspegdo (Al) — Cada seg&o ou setor e os equipamentos e utensilios representam uma area de inspegédo. A Al
inclui forro, paredes, pisos, drenos e outras estruturas eventualmente presentes, compreendendo o espago tridimensional
onde esta inserido o equipamento, limitado por parede, piso e teto.

Boas Praticas de Fabricagido (BPF) - Sdo procedimentos necessarios para a obtengédo de alimentos inécuos e seguros
para consumo.

Calibragao - Conjunto de procedimentos destinados a estabelecer uma correspondéncia entre uma grandeza fisica
conhecida ou padronizada e as leituras de um instrumento no qual esta grandeza é medida.

Conformidade - Indicagdo ou julgamento de que o produto, as atividades ou servigos atendem as exigéncias da
especificagao relevante.
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Contaminagao cruzada - Contaminagao gerada pelo contato indevido de insumo, superficie, ambiente, pessoas ou
produtos contaminados, com outros ndo contaminados.

Desinfecgao (sanitizagdo) - E a redugéo, por intermédio de agentes quimicos ou métodos fisicos adequados, do nimero
de microrganismos no prédio, instalagdes, equipamentos e utensilios, a um nivel que impega a contaminagéo do alimento
que se elabora.

Elementos de controle: Procedimentos que visam a implantagdo, manutengédo, monitoramento e registros de Programas
de autocontroles.

Higienizagao - Compreende os procedimentos de limpeza e desinfecgao.

Limpeza - E o ato de retirar impurezas (terra, restos de alimentos, pé ou outras matérias indesejaveis de um corpo, um
material ou local).

Manipulagao de alimentos - Sdo as operagbes que se efetuam sobre a matéria prima até o produto terminado, em
qualquer etapa do seu processamento, armazenamento e transporte.

Material de risco especifico (MRE) - representa materiais potencialmente de risco para a Encefalopatia Espongiforme
Bovina (EEB) devido ao tropismo do PRION, seu agente etioldgico, pelo sistema nervoso central.

Monitoramento — Realizado pelo Controle de Qualidade da empresa e visa observar em determinado periodo de tempo
se as condi¢des determinadas no PAC estao dentro dos padrées. O monitoramento verifica sua condigdo se é aceitavel
ou nao aos padrdes que se espera dele.

Programas de Autocontrole (PAC) - Conjunto de procedimentos adotados pelo estabelecimento que abrangem BPF,
PPHO, Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSO) entre outros para garantir a qualidade dos produtos finais.

Perigo - Contaminante de natureza biolégica, quimica ou fisica, ou constituinte do alimento que pode causar dano a
saude ou a integridade do consumidor.

PPCAAP - Programa de Prevencdo e Controle de Adigdo de Agua em Produtos.

Procedimento padriao de higiene operacional (PPHO) - Procedimentos de higienizagdo das superficies das
instalagdes, equipamentos e utensilios.

Procedimentos sanitarios operacionais (PSO) - Conjunto de procedimentos higiénico-sanitarios adotados pelo
estabelecimento durante as opera¢des industriais que visam evitar a contaminag¢ao do produto.

Rastreabilidade - ¢ a habilidade de se rastrear qualquer alimento por todas as etapas de produgdo, processo e
distribuicao até chegar ao consumidor final.

Risco - Probabilidade de que uma situagdo fisica com potencial de causar danos (PERIGO) possa acontecer, em
qualquer nivel, em decorréncia da exposi¢do durante um determinado espago de tempo a essa situagao.

Relatério de ndao conformidade (RNC) - relatério emitido e entregue ao representante do estabelecimento durante as
inspecdes e fiscalizagdes, que relacionam as ndo conformidades identificadas na empresa.

Verificagao oficial — é realizada pelo Servigo de Inspecéo Oficial — SIE, e tem como objetivo o ato de avaliar in loco e
documentalmente se o monitoramento do PAC pela empresa esta condizente com a realidade e verdade, se precisa de
adequacgao ou atualizagao. A verificagao sera in loco e documental.

1ll) DO PROGRAMA DE AUTOCONTROLE
O programa de autocontrole deve contemplar os seguintes itens:
« Identificagdo completa da empresa, nome do responsavel legal e do responsavel técnico com as respectivas
assinaturas;
e Organograma da empresa;
 Numero da versao, data da revisdo e paginacgao;
« Identificagdo da equipe de controle de qualidade e suas atribuigdes;

* Relagao de todos os produtos elaborados com os respectivos numeros de registro junto a ADAB, capacidade diaria
de produgdo e armazenamento;

¢ Elementos de controle.

O Servico de inspegao devera verificar o Programa de Autocontrole dos estabelecimentos com base nos seguintes
elementos de controle (EC) a seguir:

Manutengéo (instalagbes, equipamentos industriais, calibragao e aferi¢ao)

Ventilagao e lluminagao

Agua de abastecimento e 4guas residuais

Higiene industrial e operacional

Habitos higiénicos e saude dos funcionarios

Procedimentos sanitarios operacionais - PSO

NS AW =

Controle integrado de pragas
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8. Controle de matéria prima, ingrediente e material de embalagem
9. Controle de temperatura
10. Controle de formulagao de produto e combate a fraude
11. Analise laboratorial
12. Rastreabilidade e recolhimento de produtos (Recall)
13. Analise de perigos e pontos criticos de controle - APPCC
14. Bem estar animal
15. ldentificagédo, remogao, segregacao e destinagdo do material de risco especifico — MRE

A avaliagdo dos elementos deve ser compativel com a classificagdo do estabelecimento. O programa escrito deve
apresentar, em cada elemento de controle (EC), os seguintes itens:

e Objetivo do programa;

o Legislagao de referéncia atualizada;

e Descricao detalhada de todos os procedimentos adotados na rotina da empresa;

« Formas de monitoramento do programa: o que, quando, como e quem faz;

« Limites criticos e parametros de referéncia em consonancia com a base legal utilizada;

* AcoOes preventivas adotadas pela empresa;

e Descrigdo das possiveis ndo conformidades (desvios);

e Acoes corretivas propostas na ocorréncia de desvios de conformidades (imediatas ou planejadas);

« Procedimentos de verificacdo das acbes corretivas;

¢ Registros;

* Modelos de documentos de monitoramento (planilhas).

IV - DOS PROCEDIMENTOS DE VERIFICAGAO
As areas de inspeg¢ao devem estar identificadas utilizando-se como base a planta baixa do estabelecimento.

Estabelecidas as areas de inspec¢ao, o SIE local relaciona estas unidades e seus limites fisicos, identificando-os através
de componentes da estrutura ou acessorios das instalagdes (vigas, drenos, colunas e outros), atribuindo a cada unidade
um numero sequencial.

A verificagdo dos elementos de controle existentes nas areas de inspecgao fiscalizadas sera realizada mediante a
observagéo, a inspegao visual e a comparagao dos achados com os registros da empresa.

Os registros nas planilhas de verificagdo deverdo ser preenchidos de forma clara e objetiva. Em casos de erro no
preenchimento, a informagéo errada ndo devera ser apagada ou oculta, devendo a mesma ser anulada de modo a deixa-
la legivel.

1. ESTABELECIMENTO SOB INSPECAO PERIODICA
Os elementos de controle, em estabelecimentos de inspecgao periddica, deverdao ser verificados e registrados em
formularios préprios em cada fiscalizagao pelo médico veterinario oficial.
A verificagdo minima in loco, por visita, em estabelecimentos de inspecdo periddica sera determinada pela quantidade de
Al’s existentes, conforme sorteio sendo:

o Até 15 Al's — 100% das Al’s serao inspecionadas;

e De 16 a 30 Al's — 50% das Al’s serdo inspecionadas; e

e Acima de 31 Al's — 35% das Al's serao inspecionadas.

O meédico veterinario oficial devera preencher e arquivar as planilhas oficiais de verificagéo in loco por um periodo minimo
de 02 anos, devendo as mesmas permanecer sempre disponiveis para fins de auditoria ou supervisao.

2. ESTABELECIMENTO SOB INSPECAO PERMANENTE

Os elementos de controle, em estabelecimentos de inspegao permanente, deverdo ser verificados e registrados em
formularios proprios pelo médico veterinario oficial e seus auxiliares de inspegéo.

A verificagdo minima diaria in loco, dos elementos de controle, em estabelecimentos de inspe¢do permanente devera
obedecer a frequéncia estabelecida no Anexo |. Os procedimentos serdo registrados em formularios proprios e realizados
durante todo processo produtivo.
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O servigo de inspegéo local devera preencher e arquivar as planilhas oficiais de verificagdo in loco devendo as mesmas
permanecer disponiveis por um periodo minimo de 02 (dois) anos para fins de auditoria ou superviséo.

3. VERIFICAGAO DOCUMENTAL

A verificacdo documental dos autocontroles da industria sera realizada pelo médico veterinario oficial local no maximo a
cada 06 (seis) meses e consiste na analise dos registros efetuados pelo estabelecimento para comparagdo com os
achados da verificagao in loco realizada pelo SIE.

Os registros documentais a serem avaliados serdo referentes aos controles realizados nos ultimos 6 (seis) meses,
devendo ser sorteados ou escolhidos aleatoriamente, no minimo, 50% dos elementos de controles para verificagdo do
conteudo de todas as suas planilhas correspondentes.

Apo6s a determinagédo de quais elementos serdo avaliados, a IE local fara a analise dos documentos de acordo com a
amostragem a seguir:

e para estabelecimentos de fiscalizagdo periddica: verificagcdo documental de 10% dos dias de funcionamento da
industria no periodo avaliado;

* para estabelecimentos de fiscalizagdo permanente: verificacdo documental de 5% dos dias de funcionamento da
industria no periodo avaliado.

Os registros dos elementos de controle restantes serdo avaliados na préxima verificagdo documental. Desta forma, o
Programa sera avaliado na integralidade uma vez ao ano. Caso haja necessidade, os elementos de controle poderao ser
revistos mais de uma vez ao ano.

Os registros documentais verificados deverao possuir identificagéo de verificagao pelo médico veterinario oficial (carimbo,
assinatura).

4. EMISSAO DE RNC E AGOES FISCAIS

As nao conformidades constatadas durante as fiscalizagdes devem ser oficialmente comunicadas aos estabelecimentos
mediante a emissao de Relatério de ndo conformidade (RNC), com a descrigao detalhada e clara. Em se tratando de nao
conformidades de risco sanitario direto ao produto, as agdes fiscais deverdo ser imediatas.

O RNC deve ser apresentado ao responsavel da industria como instrumento de notificacdo das ndo conformidades
detectadas e devera ser respondido pela empresa e devolvido ao médico veterinario oficial em um prazo maximo de 72h
a partir de seu recebimento, devendo observar o PAC correspondente, o item violado, as agdes corretivas paliativas e/ou
corretivas programadas, bem como seus prazos.

A observancia de uma nao conformidade em frequéncia diferente da ocasido da verificagao oficial estabelecida no Anexo
| ou em uma area de inspeg¢do nao inclusa no sorteio durante a visita de inspegao, nao dispensa a adogédo de agdes
fiscais ou administrativas cabiveis.

O médico veterinario oficial devera acompanhar os prazos das corregcdes das ndo conformidades descritas no RNC em
formulario préprio. Quando a ndo conformidade for corrigida no prazo previsto, deve-se concluir o RNC e arquiva-lo.

Caso o prazo do RNC expire sem a corregado da nao conformidade e sem que haja pedido de prorrogagéo de prazo
deferido, o médico veterinario oficial podera lavrar um Auto de Infragdo e/ou aplicar as demais agdes fiscais cabiveis, a
exemplo, de interdicdo de setor, interdicao de equipamentos, alteragcdo da velocidade de processamento, interrupgdo das
operacgdes, apreensao cautelar de produtos, apreensdao e condenagao de matéria prima, insumos e produtos, dentre
outras possibilidades.

Qualquer auséncia de procedimentos ou falhas identificadas no plano descrito acarretara em solicitagdo de revisdo do
Programa.

V - VERIFICAGAO DOS ELEMENTOS DE CONTROLE

O servico oficial devera considerar, entre outras observagdes, as seguintes orientagdes para fins de verificagéo oficial in
loco e documental:

1. MANUTENGAO (instalagdes, equipamentos industriais, calibragio e aferigio):

1.1 Instalagoes:

« Compatibilidade com o projeto aprovado pelo Servigo de Inspegéo Oficial;
* Projecdo adequada de modo a permitir facil manutengao e higienizagao;

* Boas condi¢des sanitarias de modo a evitar a contaminagéo cruzada (exemplos: areas sujas e limpas, embalagem
primaria e secundaria);
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 Apresentam condigbes gerais satisfatorias de forro ou teto, paredes, piso, paredes, janelas, basculantes,
tubulagdes, suportes e conexdes (material duravel, impermeavel e de facil higienizagdo) e se ha a necessidade de
reparos.

 Dimensbes compativeis com o processamento, manipulagdo ou armazenamento dos produtos, incluindo todas as
estruturas e dependéncias anexas;

e Separacdo adequada das areas onde se manipulem, processem ou estoquem produtos comestiveis das salas e
compartimentos que manipulem, processem ou estoquem produtos ndo comestiveis;

e As estruturas e acessorios elevados nas areas de manipulagéo dos alimentos estao instalados de maneira que se
evite a contaminagdo direta ou indireta dos alimentos, da matéria prima e do material de embalagem.

e Auséncia de acumulo de materiais e residuos decorrentes da falta de manutencédo ou a manutengao inadequada
podendo resultar na contaminagéo das superficies e/ou do produto.

1.2 Equipamentos e utensilios:
* Instalagao e utilizagao dos equipamentos de acordo com o projeto aprovado (layout de equipamentos) e de modo a
permitir facil manutengéao e higienizagao;
« Equipamentos em nimero suficiente para as atividades de producdo e em funcionamento adequado;
e Condigdes do acabamento, natureza das soldas e uso de lubrificantes sdo apropriados;

+ Condigdes gerais dos equipamentos e utensilios que entram em contato com os produtos sdo satisfatérias e nao
comprometem a sua inocuidade;

« Condigbes gerais dos equipamentos e utensilios que ndo entram em contato com o produto séo satisfatérias (ex:
compressores, evaporadores, motores, etc);

* Isolamento adequado dos equipamentos em reparo ou em desuso;
+ Existéncia de equipamentos para biossegurangca em laboratérios;
* Frequéncia adequada de desmontagem para manutencéo de equipamentos.

1.3 Calibragao e aferigcdo:

¢ Os instrumentos funcionam de acordo com o uso pretendido e se estao devidamente identificados;

¢ Os instrumentos de controle do processo produtivo (produtos e equipamentos) estdo corretamente identificados
quanto a aferigdo e fator de corregéo;

« Dispdem de instrumentos ou equipamentos calibrados regularmente e por empresas especializadas (comprovado
com certificagoes);

+ Cumprimento do programa, com geragao de registros e se sdo tomadas agdes corretivas e preventivas.

2. VENTILAGAO E ILUMINAGAO:

2.1 Ventilagao

+ Controle da temperatura ambiente e umidade que possam afetar os produtos;

e Auséncia de formacgéo de condensacgdo em teto, forro, paredes, equipamentos, trilhos ou suportes aéreos;
« Ventilagédo gera conforto térmico aos funcionarios;

¢ Fluxo da circulagéo de ar sempre da area limpa para a suja.

2.2 lluminagao

+ Natural e/ou artificial com intensidade de acordo com a legislagcdo pertinente de modo a permitir a avaliagdo
adequada das condi¢bes higiénicas de utensilios e equipamentos, bem como os procedimentos de inspecéo e
processamento;

+ Quantidade e disposicdo das luminarias de forma a propiciar a distribuicdo uniforme da luminosidade requerida
(auséncia de zonas de sombreamento);

e Luminarias dotadas de protetores contra explosédo (quando necessario).

3. AGUA DE ABASTECIMENTO E AGUAS RESIDUAIS
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3.1 Agua de abastecimento

+ O estabelecimento dispde de agua potavel em quantidade suficiente para o desenvolvimento de suas atividades;

* Instalagbes adequadas para armazenamento e distribuicdo da agua de abastecimento (condigbes gerais e vedagao
satisfatoria dos reservatorios de agua do estabelecimento e acessibilidade para inspegéo);

« |dentificagdo dos pontos de coleta de agua, reservatérios e equipamentos que se fizerem necessarios;
« Distribuicdo satisfatdria dos pontos de agua em todo o estabelecimento;

+ Existéncia de agua com pressao suficiente e temperatura adequada nas areas de processamento de produtos e
demais setores, como gabinete sanitario, sala de limpeza de equipamentos, utensilios e recipientes;

« O vapor e o gelo que entram em contato direto ou indireto com os produtos de origem animal foram gerados ou
obtidos de forma a garantir sua inocuidade;

+ Existéncia de sistema de cloragdo do tipo manual ou automatico (com dispositivo de alarme sonoro e visual, se
obrigatério em legislagao especifica);

« Existéncia de controle de consumo de agua através de hidrébmetro (quando couber);
« Controle diario pela empresa de ph e cloro residual da agua.

3.2 Aguas residuais
+ Os lavatorios, as mesas de manipulagao (que recebem agua), as tubulagbes e canaletas de recolhimento de aguas
residuais dos equipamentos s&o canalizadas para o esgotamento sanitario;

e A rede de esgoto é projetada e construida de forma a facilitar a higienizagdo e apresenta dispositivos e
equipamentos destinados a prevenir risco de contaminagao industrial e ambiental;

+ Sistema de recolhimento de aguas residuais com drenagem eficiente e sem refluxos;

« Escoamento de aguas residuais, quando descarregadas diretamente no piso, segue em contrafluxo com a area de
produgao (area limpa para area suja);

+ Caixas de passagem para o esgotamento sanitario sdo mantidas fechadas e em boas condigdes;
+ Existéncia de tratamento de efluentes.

4. HIGIENE INDUSTRIAL E OPERACIONAL
« Os procedimentos de limpeza e sanitizagdo garantem que as areas de inspegao sejam limpas e sanitizadas antes
do inicio das operagbes (PPHO pré operacional);

* Procedimentos satisfatorios de limpeza e sanitizagdo durante as operagdes (PPHO operacional) de acordo com a
natureza do processo de fabricacao;

e Auséncia de residuos de produgao em superficies ou equipamentos;
e Auséncia de residuos de produtos de limpeza, sanitizagdo ou desinfecgao;
e Separacao, identificacado e guarda dos utensilios de limpezas em local apropriado (por area limpa ou suja);

« Realizagao de analise de superficies ou adogao de outro procedimento para avaliar a eficacia da higiene industrial e
operacional;

e Os produtos utilizados sao aprovados para uso domissanitario com ficha técnica apresentada e se cumpre a
recomendacao de utilizacado dos mesmos;

« Higienizagdo dos reservatorios de agua conforme frequéncia estabelecida em programa;
* Os registros refletem as condigdes higiénico-sanitarias do estabelecimento.

5. HABITOS HIGIENICOS E SAUDE DOS FUNCIONARIOS

e Os manipuladores que entram em contato direto ou indireto com os produtos de origem animal adotam praticas
higiénicas e de asseio pessoal;

« Os uniformes, acessorios e EPI's sdo distribuidos em quantidade suficiente;

« Os uniformes encontram-se integros, higienizados, restritos ao uso nas atividades em areas previstas (cores
especificas para area limpa e suja) e recolhidos em locais apropriados apds o uso;

« Os uniformes séo lavados em lavanderia propria ou terceirizada cujo procedimento ou sistema de lavagem atenda
aos principios de boas praticas de higiene;

+ Controle de acesso de pessoas devidamente uniformizadas a area de produgéo;
« Controle de acesso de visitantes e funcionarios portadores de doengas infectocontagiosas ou lesdes;
« Os manipuladores sao portadores de atestado de saude atualizados para o exercicio de manipulagdo de alimentos;
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Existéncia de treinamentos de funcionarios quanto aos procedimentos de boas praticas sanitarias.

PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS - PSO
Os procedimentos realizados durante a produgdo evitam, eliminam ou reduzem a possibilidade de contaminagao
(contaminagéo cruzada);

A higienizagao e utilizagdo dos equipamentos, utensilios e instrumentos de trabalho durante as operagdes sao
devidamente executadas de forma a ndo contaminar os produtos;

Cada etapa do processo produtivo é realizada de forma adequada, sem falhas ou interrup¢des operacionais
indevidas que possam comprometer as condi¢gdes higiénico-sanitarias do produto;

Durante a manipulagdo da matéria prima, as operagdes sdo executadas de forma a prevenir a contaminagao do
produto;

Os veiculos de transporte de matéria prima e produtos acabados sdo mantidos limpos, higienizados, sdo dotados de
equipamentos que assegurem a temperatura e nao transportam produtos incompativeis;

Os procedimentos sdo mapeados considerando o processo produtivo.

CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

Porta iscas em numero suficiente e compativel com o mapa de localizagdo das mesmas;

Condigbes satisfatorias das armadilhas e iscas internas e externas, seu monitoramento, as barreiras fisicas contra o
acesso de pragas (telas, ralos, portas, janelas e aberturas em geral) e o perimetro do estabelecimento;

As condigbes do ambiente externo nao séo favoraveis ao abrigo ou proliferagdo de pragas (organizagao, limpeza e
manutengao);

Armazenamento das substancias quimicas em local adequado e de controle restrito;
Auséncia de praguicida na sala de produgao.

8. CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E MATERIAL DE EMBALAGEM

Existéncia de procedimentos especificando os critérios utilizados para a selegdo de fornecedor, recebimento e
armazenamento da matéria-prima, ingredientes e embalagens. Nos matadouros frigorificos e matadouros avicolas,
consideram-se matéria prima os animais de abate.

8.1 Matéria-Prima

As matérias-primas recebidas estdo devidamente identificadas quanto a sua origem, permitindo assim a
rastreabilidade, e provenientes de industrias com mesmo status de equivaléncia, quando couber;

Realizagdo de analises minimas necessarias para selegdo da matéria prima, quando couber;

As matérias-primas e produtos sdo mantidos em temperaturas compativeis com a sua natureza (resfriadas,
congeladas e outras) e de forma organizada que permita bons procedimentos de inspec¢éo;

Realizagdo de pesquisa de conservantes, residuos em leite ou similares para atendimento aos padrbes de
identidade e controle de qualidade;

Realizagcdo de andlises de Qualidade do Leite realizadas nas linhas (fornecedores) e nos laboratérios da
RBQL/MAPA (CCS e CPP);

Existéncia de procedimentos quanto ao recebimento, identificagdo, armazenamento e controle do uso das matérias-
primas destinadas ao aproveitamento condicional;

Registro diario de exame ante mortem e condenacoes.

8.2 Ingredientes

Identificagdo dos ingredientes e compatibilidade da temperatura de armazenamento;
Manipulagéo e emprego de acordo com as instrugbes de uso;

Armazenamento em local separado, mantidos em condigbes higiénicas e, se preparados previamente, em
quantidades suficientes a sua utilizagédo por periodos restritos;

Acondicionamento satisfatorio dos ingredientes fracionados (conteudo ndo utilizado) com a devida identificagao
(com data de validade, lote e data de inicio de sua utilizagao);

A embalagem original que acondiciona o ingrediente o acompanha até o ambiente de preparacao do produto;
Os ingredientes e produtos com embalagens rompidas s&o reavaliados quanto ao seu destino adequado;
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+ Controle de estoque de ingredientes e insumos.

8.3 Embalagens e rotulos

« Controle no recebimento dos rétulos registrados no SIE/BA (compatibilidade com o rétulo aprovado pela DIPA);
+ As embalagens recebidas estao integras e tem caracteristicas indispensaveis a protegdo dos produtos;

e Compatibilidade com o rétulo aprovado pela DIPA;

 Armazenamento adequado de modo a evitar contaminagdes e sujidades;

+ Existéncia de depdsitos distintos para embalagens primarias e secundarias;

« O suprimento de embalagens primarias e secundarias (uso diario) para o setor respectivo é feito ordenadamente e
na quantidade necessaria, suficiente e compativel com o fluxo de produgéo.

9. CONTROLE DE TEMPERATURAS
 Os equipamentos de controle de processo, como termémetros e higrometros sao instalados de forma a ter facil
visualizacgao;

+ O estabelecimento efetua as mensuracdes de temperaturas indispensaveis ao controle do processo (ambientes,
equipamentos, operagdes e produtos/matérias-primas), em todas as suas etapas e na frequéncia prevista no
programa descrito;

« As temperaturas de ambientes, equipamentos, operacdes e produtos/matérias-primas estéo satisfatorias;
* Disposicdo adequada dos produtos de modo a permitir boa circulagao do frio e visualizagdo dos mesmos.

10. CONTROLE DE FORMULAGAO DE PRODUTOS E COMBATE A FRAUDE
* O processo de fabricagcao atende aos parametros indicados no processo tecnolégico de cada produto aprovado pela
DIPA (quantidade ou concentragdes aprovadas);

e Controla etapas do processo no sentido de ndo utilizar matérias-primas nao autorizadas ou habilitadas para
determinado produto;

 Controle das etapas do processo produtivo quanto ao tempo x temperatura (salga / secagem / defumacgao /
maturagao, etc);

+ Realizagdo das analises preconizadas para cada tipo de produto com o objetivo de avaliar a conformidade in loco de
matérias-primas e produtos (dripping test, absor¢gdo em carcaga de aves, analise em recepgéao de leite, histamina
em pescado, desglaciamento, metabissulfito em camarao);

 Memoriais de tecnologia dos produtos atualizados;
¢ O roétulo (croqui) utilizado in loco corresponde ao registrado no SIE/BA.

11. ANALISE LABORATORIAL

e Cumprimento do cronograma de analise laboratorial (agua, matéria prima e produtos);

« O procedimento de coleta ou a realizagao da técnica analitica, conforme o caso, é realizado corretamente (analises
de recepcéo do leite; coleta e execugao do dripping test);

« Disponibilidade de materiais e equipamentos necessarios a fiscalizagdo, para a realizacdo de testes ou analises
laboratoriais;

* No caso de industrias que tenham laboratério em atividade, as mesmas deverdo possuir um Programa de Boas
Praticas de Laboratorio (BPL) descrito e implantado, de forma a validar os resultados;

e Apresenta manuais de bancada (descricao dos métodos analiticos, manual de operagdo dos equipamentos, etc)
atualizados conforme metodologia reconhecida ou aceita pelo MAPA;

e Controle dos produtos mantidos em Shelf — life por periodo adequado;

* As acles adotadas pela empresa frente a resultados minimizam ou extinguem os desvios encontrados.

12. RASTREABILIDADE E RECOLHIMENTO (RECALL)

* Procedimentos de rastreabilidade da matéria prima (data de recebimento, quantidade, lote, origem e fornecedor);

* Procedimentos de rastreabilidade da producéo (data da elaboracgao, lote do produto, quantidade produzida, matérias
primas utilizadas e seus respectivos lotes);
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+ Existéncia de identificagdo de lotes pela origem da matéria prima;
« A rastreabilidade pode ser avaliada a partir do produto final elaborado até sua matéria-prima;

e Utilizagdo do sistema PVPS (primeiro que vence — primeiro que sai) na matéria prima, ingredientes e produto
acabado;

* Procedimentos de rastreabilidade de comercializagdo (quais produtos e seus respectivos lotes, destino exato e
quantidades);

e« Controle eficaz de recebimento de GTA, certificados sanitarios e lacres;

* O estabelecimento dispde de programa de recolhimento e, em caso de ndo conformidade detectada que motive o
recolhimento, a producao foi devidamente recolhida e recebeu a destinacdo adequada;

* Presenca de local definido, delimitado e identificado para a guarda de material recolhido pela empresa, quando
couber a avaliagao posterior pela fiscalizagéo, e o destino adequado.

13. ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE - APPCC
+ O programa esta implantado de acordo com o projeto aprovado pelo Servigo de Inspegéo;

e O APPCC pode ser verificado nas seguintes etapas:

o Monitoramento — por observagao direta, avaliar o monitoramento realizado pelo operador da empresa ou
fazer — o proprio médico veterinario oficial - a afericao do limite critico pré-estabelecido.

o Verificagdo — se dara por:
= Imediatamente apds qualquer modificagao;
= Através dos registros de monitoramento dos PCC'’s;
= Sempre quando ocorrerem desvios;
= Para a observagao dos limites criticos estabelecidos;
= \Verificagdo através de outros registros pertinentes ao Programa APPCC;
= Por observagao direta e/ou mensuracao do limite critico do PCC;
= Pela avaliagdo e comparacgéo entre os resultados de analises realizadas e os padrées de inocuidade.

 Acgoes corretivas — avaliar se:
o As mesmas identificam e suprimem a origem do desvio;
o As medidas adotadas restauram as condi¢des higiénico-sanitarias do produto;
o O estabelecimento segrega todos os produtos com desvios de processo;
o O estabelecimento reinspeciona os produtos com desvios antes de libera-los para o consumo.

e Acoes preventivas — avaliar se:
o As mesmas impedem a repeticdo de desvios;
o As medidas de controle adotadas garantem que o produto chegue in6cuo ao consumo.

Periodicamente o programa de APPCC e seus resultados, os registros e documentos gerados pela aplicagdo do mesmo,
devem ser avaliados e validados.

14. BEM ESTAR ANIMAL

* Os procedimentos adotados estdo de acordo com este programa garantindo o bem estar animal;
e Comportamento adequado dos funcionarios em relagao aos animais;
+ Animais n&o apresentam sinais de stress durante o transporte, recepgao, descarga;

e« Os procedimentos, a que os animais sdo submetidos, enquanto permanecem vivos nas instalagdes da industria,
promovem condigdes satisfatorias;

e Os parémetros essenciais para manutengdo do bem estar animal estdao sendo cumpridos conforme a legislagéo
vigente.
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15. IDENTIFICAGAO, REMOGAO, SEGREGAGAO E DESTINAGAO DO MATERIAL ESPECIFICADO DE RISCO
(MRE)
e O programa contempla a descricao dos procedimentos operacionais relacionados aos MRE, com registros diarios
auditaveis;
« O MRE esta sendo removido e segregado utilizando-se utensilios e equipamentos devidamente identificados;

« O registro da quantidade de MRE retirado durante o abate (correlagdo peso/n° de animais) corresponde ao volume
de animais abatidos;

¢ O local de destruicdo do MRE n&o pbe em risco o programa de controle e prevencao da EEB.

Sao considerados Materiais de Risco Especifico (MRE):

1. Amidalas e ileo distal (70 cm) de bovinos e bubalinos com qualquer idade;
2. Encéfalo, olhos, medula espinhal de bovinos e bubalinos com idade igual ou maior que 30 meses;

3. O bago de todos os ovinos e caprinos e o cranio (incluindo o cérebro e os olhos), as amigdalas e a medula espinhal
de ovinos e caprinos com idade superior a 12 meses.

6. FALHAS NO MONITORAMENTO DO PROGRAMA DE AUTOCONTROLE
Ap6s as atividades de verificagdo, a IE analisa os achados de inspegdo e os compara com os registros do
estabelecimento para identificar eventuais falhas de execugao do PAC.

Para identificar eventuais falhas nos registros de manutengdo do PAC, a IE deve formular e responder as seguintes
questdes:

a) Existe compatibilidade entre os registros da empresa e os achados da inspeg¢éo?
b) No caso de algum desvio, as medidas corretivas adotadas estao previstas no programa?

c) As medidas adotadas restabelecem as condigdes higiénico-sanitarias de equipamentos, instalagdes e produtos e
estabelece a corre¢do da causa do problema?

d) As medidas preventivas adotadas evitam a recorréncia de desvios?

7. INSTRUGOES PARA PREENCHIMENTO DE RNC

Data: preencher com a data da ocorréncia da ndo conformidade.

RNC n°: numerar seguindo uma sequéncia linear e acrescentar o ano. Ex: 001/2019, 002/2019, etc.
N° do SIE: preencher com o n° de registro da empresa no servigo de inspegao estadual.
Estabelecimento: razdo social da empresa.

A

Responsavel legal: nome da pessoa que assinara o relatério de ndo conformidade (RNC). Pode ser o RT, ou o
gerente de produgéo, ou o controle de qualidade, etc.

6. Programa de autocontrole: preencher com o nome, que estd no manual da empresa, referente ao programa
relacionado ao item nao conforme.

7. Elemento de controle: escrever o nome referente ao elemento de controle relacionado ao item nao conforme.
Indicadores de classificagdo da nao conformidade:
¢ Monitoramento: quando a observagéo, feita pelo operador da empresa, sobre uma determinada area nao foi
executada ou o resultado difere do encontrado pela inspecéo.

 Acao corretiva: auséncia de tomada de agéo corretiva pela empresa ou quando a mesma nao apresenta
resultado eficaz.

o Verificagado: quando a agao corretiva foi feita, mas ndo houve retorno do operador da empresa quanto a
resolucdo do problema encontrado, se foi eficaz ou nio.

+ Registro: falhas no preenchimento das planilhas de autocontrole (auséncia de assinatura nas planilhas,
rasuras, descrigao ilegivel, auséncia de registro ou quando existente nao documenta corretamente a atividade
pretendida, sua condi¢do ou resultados, etc).

e Plano descrito: caso a ndo conformidade ndo se encontre descrita/relacionada no manual da empresa ou
haja qualquer auséncia de informagdes relativas aos artigos 4°, 5° e 6° da Portaria n°144/2019 — ADAB.

9. Descricao da nao conformidade, horario da ocorréncia e agao fiscal:

Relatar de forma clara a ndo conformidade encontrada, o horario em que foi observado o desvio e a acéo fiscal tomada
de imediato (apreenséo e/ou descarte de produtos, isolamento de uma area, parada da produgéo/abate, etc).
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10. Assinatura do servigo de inspegéao estadual:

Apo6s o preenchimento do formulario de RNC o Médico Veterinario Oficial deve assinar e carimbar para entregar ao

responsavel pela empresa.

11. Respostas do responsavel do estabelecimento (A SER RESPONDIDO PELA EMPRESA)

11.1 Identificagdo do item nao conforme do programa de autocontrole:

A empresa devera escrever qual o programa do seu manual refere-se o desvio encontrado.

11.2 Agoes corretivas imediatas e/ou paliativas:

Acdes imediatas sdo as agdes tomadas pela empresa para corrigir o problema no momento da identificagdo do
desvio. As agbes paliativas sdo aquelas que corrigirdo o desvio provisoriamente sem a garantia da correcao

definitiva.

11.3 Agoes corretivas planejadas e prazos:

Acdes planejadas, com prazos definidos, tomadas para garantir a corregéo definitiva do problema.

12. Assinatura do responsavel do estabelecimento:

Campo utilizado para que o responsavel assine e date conforme a data estipulada de até 72 horas para a sua resposta.

13. Verificagao da corre¢ao da nao conformidade:

Apos o prazo estipulado pela empresa, o Médico Veterinario Oficial devera observar se a nao conformidade foi dirimida a
contento. Caso nao tenha sido, aplicar notificagdo e demais sancgbes previstas para o caso em questdo, a depender da

gravidade do mesmo.

14. Assinatura do responsavel pelo SIE (ap6s corregao das nao conformidades)

Apo6s a verificagdo da corregdo da ndo conformidade, seja qual for o resultado, o Médico Veterinario Oficial deve assinar,
carimbar e datar a RNC, arquivando-a.

ANEXO |

FREQUENCIA DE VERIFICAGAO EM ESTABELECIMENTOS DE INSPECAO PERMANENTE

Tipo de | Frequéncia | Amostragem
ELEMENTO DE CONTROLE | copigo | Yerificagdo | (minima) | minima Unidade
(in loco ou | da planilha | (sorteio ou
documental) | aplicada dirigida)
Todos os elementos
(especifica para | ME.F02 | inloco mensal 10% Al
veterinario)
1. Manutengao ME.FO01 in loco diaria 10% Al
2. Ventilacao e lluminacgao ME.FO01 in loco diaria 10% Al
3. Agua de abastecimento E03.F01 | inloco diaria 10% Pontc_)s ,de .coleta identificados
pela industria
3. Aguas residuais ME.F01 | in loco diaria 10% Al
4. Higiene industrial e . o 10% Al - pré-operacional
operacional E04.F01 | inloco diaria 10% 10 % Al - operacional
5. ’Habltos hl.gler’uf:os € | ME.Fo1 in loco diaria 10% Funcionérios nas Al's sorteadas
saude dos funcionarios
6. Procedimentos | po5 toq | i joco diaria 10% Al
sanitarios operacionais
7. Controle integrado de | ME.FO01 in loco diaria 10% Al
pragas
E07.F02 | inloco quinzenal 50% Armadilhas e dispositivos de
protecdo contra o acesso de
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pragas
E08.F01 | inloco semanal 100% 01 produto por lote elaborado
E08.F02 | inloco mensal 5% dos rotulos registrados
E08.F03 | in loco diaria 100% 1 gaiola de cada caminhdo /
todas patologias
E08.F04 | inloco diaria 100% caminhodes
E08.F05 | inloco diaria 100% todas as carcagas
. - o curral: todos os animais
8. Controle de matéria- E08.FO6 | in loco diaria 100% recebidos
prima, ingrediente e
material de embalagem todos os animais recebidos
E08.F07 | inloco diaria 100% mortos e carcagas
sequestradas
E08.F08 | in loco diaria 100% todas as condenagbes (totais e
parciais)
E08.F09 | in loco didria 100% todas as condenagbes de
’ cisticercose
E08.F10
(A, B, C, | inloco diaria 100% linhas de inspecao
D)
100% da area sorteada
9. Controle de temperatura | E09.F01 | in/oco diaria 10% (ambiente, equipamentos,
produto e processo)
E10.F01 | in Joco diaria 20% das formulagbes diarias dos
produtos
= . - das formulagbes diarias
o,
10. Controle de formulagao | E10.F02 | in loco diaria 20% (salmoura / tempero)
de produtos e combate a
fraude E10.F03 | inloco diaria 1/turno por turno de abate (aves)
E10.F04 | inloco semanal 1 1, a'.’é"se por semana (SIE e
técnica da empresa)
11. Analises laboratoriais E11.F01 | inloco mensal 100% curp_pnmento do cronograma e
analise dos resultados
E12.F01 | inloco diaria 10% lotes de 01 caminhao
12.  Rastreabilidade e | 45 £oa | i joco diaria 100% todos os lotes / caminhGes
recolhimento
E12.F03 | inloco diaria 100% todos os lotes
in loco diaria 100% Pg?eit‘ieoucﬁ’]”tjsr?;”agao fecal,
13. Programa APPCC E13.FO01 P 9
in loco diaria 50% Dos demais PCC's
E14.F01 | inloco diaria 1/ turno Veiculo de transporte
14. Bem-estar animal
E14.F02 | inloco diaria 5 curral ou pocilga
15. MER E15.F01 | in loco diaria 1/turno todos os pontos de remogéo /
segregacao / destino
Todos os elementos FVD documental semestral 5% dos dias do periodo avaliado

(dias alternados)
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Documento assinado eletronicamente por Willadesmon Santos da Silva, Diretor de Inspeg¢do, em 17/10/2019, as 14:37, conforme
horario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 139, Incisos | e I, do Decreto n? 15.805, de 30 de dezembro de 2014.
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=% A autenticidade deste documento pode ser conferida no site https://seibahia.ba.gov.br/sei/controlador_externo.php?
4 acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0, informando o cddigo verificador 00011466564 e o codigo CRC F34A7BDS5.
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