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Compromissos das Agroindustrias
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As industrias elaboram =
implantam os programas, mas o
servico oficial deve avaliar se os
mesmos atendem a legislacao.



SISBJ - POA

Estruturacdo dos Servicos Oficiais de
Estados e Municipios

Adeguacéao e crescimento das Industrias:

Estrutura Fisica

Treinamento de Pessoal

Implantacao dos Programas de Autocontrole
» Equivaléncia

*Alimentos Seguros
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' Treinamento de Pessoal

Servidores
—

Colaboradores das
Empresas




Implantacao dos Programas
de Auto-Confrole

Portaria MAPA Portaria MAPA
n2 368/1997 n? 46/1998




Implantacao dos Programas de
Auto-Controle

No MAPA, os Programas de Auto-Controle foram instituidos primeiramente pelas
Circulares 175 e 176/2005 ‘ Norma Interna 01/2017

A implantacao € de responsabilidade das empresas, que devem descrever todos
os procedimentos industriais, 0 monitoramento e as acdes corretivas adotadas
para o restabelecimento da conformidade em caso de desvios.

Todas as atividades devem ser registradas de forma auditavel.



Verificacao Oficial dos
Programas de Auto Confrole

Os Procedimentos adotados pela Inspecao Oficial
para a verificacao dos Programas de Autocontrole
fundamentam-se na inspecao do processo e na
revisao dos registros de monitoramento dos
programas de autocontrole da industria.



Programas de Auto Confrole

1- Manutencao: Equipamentos, Instalacoes e Utensilios / lluminacao /
Ventilacao / Aguas Residuals / Calibracao e Afericao de Instrumentos

2- Agua de abastecimento;

3- Controle integrado de Pragas;

4- Higiene Industrial e Operacional;

5- Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios;

6- Procedimentos Sanitarios Operacionais;

7- Controle de matéria-prima, ingredientes e material de embalagem;

8- Controle de temperaturas;



Programas de Auto Confrole

9- APPCC;

10- Analises Laboratoriais;

11- Controle de formulacao de produtos e combate a fraude;
12- Rastreabilidade e recolhimento;

13- Respaldo para Certificacao;

14- Bem Estar Animal;

15- Identificacao, remocao, segregacao e destinacao de
MER



Os Programas devem afender:

Plano escrito

Assinado e datado (responsavel pelo
estabelecimento e RT)

Deve identificar os responsaveis pelas atividades
Deve prever o registro diario que comprove

execucao e monitoramento, prevendo acoes
corretivas para desvios.



’ Procedimentos dos programas

Descricao
Monitoramento
Acoes Corretivas
Verificacao
Registros



' Monitoramenfto

Monitoramento €é uma sequéncia planejada de
observacOoes ou medicOoes que se realiza com o
objetivo de avaliar se um procedimento estad sob

controle.

TODO MONITORAMENTO DEVE SER REGISTRADO



Monitoramenito

Acao Corretiva

Monitor

Imagem AFFA L E da Silva

Manipulador
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Acao Corretiva

Medidas/acO0es que devem ser tomadas para trazer
a normalidade um procedimento/processo que
sofreu desvio e, também, para evitar que o desvio
ocorra novamente.

IMEDIATA OU PLANEJADA

%

Quando harisco Quando nao harisco
higiénico-sanitario higiénico-sanitario

' 4



Verificacao

Verificagdo €& a aplicagdo de metodos, testes e
auditorias, aléem do monitoramento, para validar e
determinar se o procedimento esta de acordo com os
requisitos descritos e/ou se necessita ser modificado
ou revalidado, para garantir um produto final seguro.

TODA A VERIFICACAO DEVE SER REGISTRADA



Verificacao

Acao Corretiva

%
.

Verificador

f™

.
Monitor M

Imagem AFFA L E da Silva

Manipulador
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Verificacao Oficial

O Servico oficial Verifica o
cumprimento dos Programas de
Autocontrole pelas empresas



Verificacao Oficial

Acao Fiscal

Inspecao

P
-

Verificador

S

Imagem AFFA L E da Silva.

Manipulador




Verificacao Oficial

Verificacao no Local

E a inspecdo realizada através da observacéo visual para
avaliar se um determinado procedimento e/ou operacao
esta sendo ou foi realizado corretamente, na forma
prevista no programa de autocontrole do estabelecimento.



Verificacao Oficial

Verificacao Documental

E a revisio dos documentos de suporte do
estabelecimento, relacionados a determinado
programa de autocontrole, visando avaliar se este
esta sendo executado.



! Registros

Formularios para os registros
Responsavel pelos registros
Como serao feitos
Onde serao arquivados
Forma de arguivamento
Tempo de guarda dos registros



7

Pausa para discussao
e perguntas



7

Programas de
Auto-conftrole



Manutencao de Instalacoes e
Equipamentos

Local de instalacao

Imagem Internet



Manutencao de Instalacoes e
Equipamentos

Estrutura Fisica

- Superficies

Pisos

Paredes

Forros e Tetos

Portas e Janelas
- Caracteristicas: lisas, resistentes, lavaveis, impermeaveis, cores claras
- Bom estado de conservacao e higiene



Manutencao de Instalacoes e
Equipamentos

- Bom estado de conservacao e higiene




Manutencao de Instalacoes e
Equipamentos

Estrutura Fisica - Equipamentos

- O tipo e dimensionamento
dependem do volume de
producéao pretendido e do
tipo de matéria-prima

- O projeto sanitario deve
prever o escoamento e fluxo
operacional

Imagem AFFA L E da Silva




Manutencao de Instalacoes e
Equipamentos

Manutencao Corretiva

- Planejada: quando nao interfere na producao e nao
oferece risco aos produtos.

- Imediata: quando interfere na producao ou quando
oferece risco aos produtos.

Manutencao Preventiva utiliza-se um plano antecipado
com intervalos de tempo definidos.

Manutencao Preditiva ajustes apenas quando
necessario, porém, sem deixa-los quebrar ou falhar.
Monitoramento direto e constante



Barreiras Sanitarias

- Equipamentos de facil higienizacao

- Plas dotadas de acionamento nao
manual

- Disponibilidade de detergente e
papel toalha
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Barreiras Sanitarias

Imagens AFFA L E da Silva




Vestiarios e Sanitarios

- Sem comunicacdo com as
areas de producao

- Portas com  fechamento
automatico

- Ventilacao adequada com | :
janelas teladas Vi@
- Facilidades para higienizacao
pessoal

- Bom estado de conservacao
e de higiene

Imagem AFFA L E da Silva



lluminacao

- Protegida
- Com Iintensidade adequada

- O ambiente deve ter iluminacao sem sombreamento,
contrastes excessivos e cantos escuros
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Imagens Internet




- Conforto térmico - renovacao

- Ambientes livres de fungos,
fumaca, gordura e condensacao

- Fluxo de ar da area limpa para a
area suja
-A ventilacdo nao pode estar

direcionada diretamente sobre o0s
produtos

Ventilacao

Imagem AFFA L E da Silva



Ventilacao

- A ventilacao nao pode estar - Equipamentos nao podem
direcionada diretamente sobre ser instalados sobre areas de

0S produtos armazenamento.

Imagens AFFA L E da Silva



- Problemas de agua residual
podem estar relacionados a
manutencao deficiente e
PPHO nao finalizado
adequadamente.

P

Aguas Residuais

- Tubulacbes com vazamento, ralos
entupidos ou pisos quebrados.

Imagens AFFAs



Aguas Residuais

- Esgotamento sanitario:

Ligado a rede de esgoto

Tratamento aprovado pelo 6rgao
competente

Imagem AFFA L E da Silva



Aguas Residuais
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Calibracao e Checagem de
Instrumentos

- A calibracao periodica é de responsabilidade da
empresa, mediante contratacao de servi¢cos especializados
e autorizados para esse fim pelo 6rgdo competente
conforme plano de autocontrole da empresa.
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Calibracao e Checagem de
Instrumentos

- A Checagem é desenvolvida dentro nas atividades de rotina
do estabelecimento, onde o0s instrumentos de controle do
processo (ex. termometros ) tem seu funcionamento testado
em espaco de tempo pré determinado e baseado em padrao
estabelecido.

- Os registros da Checagem devem estar disponiveis para a
verificacao oficial.

A ——
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y Calibracao e Checagem de
' Instrumentos

- A calibracao dos instrumentos de controle de processo é
executada Iindependentemente das acOes executadas na
afericdo. E realizada, para o ajuste dos instrumentos aos
padroes referenciais (standard), servindo de balizamento
para a afericao.

- A empresa inspecionada devera apresentar 0s respectivos
certificados de calibracao, os quais serao avaliados pelo SIF.



Agua de Abastecimento
Qualidade da agua

- Andalises Microbiologicas e Fisico-
guimicas (variavel conforme origem)

- Portaria de Consolidacao n° 5, de 28
de setembro de 2017 Anvisa

- Controle diario de Cloracéo e pH

0,2 a 2ppm de cloro (admitido até
Sppm)

contato minimo de 30min

pH variavel entre 6 e 9



https://alimentusconsultoria.com.br/portaria-de-consolidacao-5-ms/

Agua de Abastecimento
Qualidade da agua

- Protecao: @ Tampa  bem
fechada e lacrada / trancada

- Quantidade suficiente para - Controle da cloracéo
a atividade pretendida

-\-l‘ .
o

https://produto.mercadolivre.com.br/

Industrial.cotanet.g




Agua de Abastecimento
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Controle de Pragas

— T

- Armazenamento adequado
protegido do lixo
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Imagens Internet

- Recipientes de facil
" higienizagdo, com acionamento
nao manual e que permita o uso
de sacos plasticos
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Controle de Pragas

Medidas preventivas
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Imagens AFFA L E da Silva

- Cortinas de ar - Armadilhas luminosas



Controle de Pragas

Medidas preventivas

- Armadilhas e iscas no

101

tro exter
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- Vedacao de frestas
-Conservacao das telas

eA|IS ep 3 7 V44V suadew

o



Controle de Pragas

Medidas preventivas

-Auséncia de material em
desuso

- Livre de focos de insalubridade
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Higiene Industrial e
Operacional - PPHO

- A empresa deve descrever em seu Programa todos os procedimentos
diariamente aplicados Antes e Durante as atividades produtivas — POPs.
Inclui todas as operacOes de higienizacao de equipamentos, utensilios e
Instrumentos, com a interrupcao das atividades.

Pré-operacional — antes das atividades operacionais
Operacional — nos intervalos das atividades
- Deve identificar os equipamentos envolvidos na higienizacao
- Determinar a frequéncia e possiveis desvios



Higiene Industrial e
Operacional - PPHO

- Higiene ambiental
Instalacoes
Equipamentos
Utensilios e moveis

-Sistematica para higienizacao

Produto

Diluicao

Procedimento
Frequéncia Imagem AFFA L E da Silva

Responsavel



Higiene Industrial e
Operacional - PPHO

Imagem Flavio Silva — ADAGRO PE

Imagem AFFA L E da Silva

- Utensilios, produtos e equipamentos devem ser
armazenados em local limpo, seco e organizado.



Higiene Industrial e
Operacional - PPHO

Produtos permitidos para
- Produtos devem ser desinfeccao do ambiente

registrados/permitidos pelo
Orgao competente e estar
devidamente identificados

Registro no

- A utilizacdo deve seguir a Ministério da
orientacao do fabricante Saude — IN 49




Higiene Industrial e
Operacional - PPHO

Etapas da higienizacao

* Remocao do residuos

- Limpeza
* Pré-lavagem
* Lavagem
* Enxaglie
* Sanificacao
- Sanificacao

* Enxaglie




gua

Limpeza do
Reservatorio

https://www.eccocleandedetizacao.com.br/limpeza-caixa-dagua-abc.php

Higiene Industrial e
Operacional - PPHO

- Frequéncia prevista no
Programa.

- ldentificacao dos
responsaveis pela
limpeza

- Analises pos limpeza


https://www.eccocleandedetizacao.com.br/limpeza-caixa-dagua-abc.php

Higiene e habitos higiénicos
dos funcionarios

Conftrole de saude

— Programa de Controle Médico
e Saude Ocupacional - PCMSO

— Exames Médicos:

Admissional / Periédico / de
Rotorno ao Trabalho / Mudanca
de Funcao

ativo.com



Higiene e habitos higiénicos
dos funcionarios

Conftrole de saude

- Monitoramento diario de casos
de ferimentos e  quadros
infecciosos ou de gastrenterites

— Afastamento das atividades ou
direcionamento condicional

Imagem Internet




’ Higiene e habitos higiénicos
dos funcla N

Higiene Pessoal o . LJ. =

Onde, Como e Quando |




’ Higiene e habitos higiénicos
| dos funcionarios

Higiene Pessoal

- Higiene Corporal

— Proibicao do uso de adornos

Imagem Internet



Higiene e habitos higiénicos
dos funcionarios

\ R 1 ’ q

Higiene Pessoal

— Uniformes Limpos

— Lavanderia

Imagens AFFA L E da Silva



Higiene e habitos higiénicos
dos funcionarios
Uso de EPIs

- Uso correto de:
Luvas

Tocas

Mascaras
Aventais

Luvas de protecao o

% Imagens Internet



Higiene e habitos higiénicos
dos funcionarios

Treinamenitos

- Instrucdo e Conscientizacdo dos colaboradores para a producéao
de alimento seguro

LAVAR AS MAOS, ANTES E APOS:

. °

rioverde.go.gov.br



Procedimentos Sanitarios
Operacionais

- Objetivam evitar, reduzir ou
eliminar a contaminacao.

- Inclui (pode incluir) todas as
operacoes de higienizacao de "
equipamentos, utensilios e

Instrumentos que entram em

contato direto com o produto, sem

a interrupcao das atividades. Imagem Internet



Controle de matéria prima,
ingredientes e material de
embalagem

Tudo aquilo que entra na composicao dos produtos e/ou que
entra em contato direto com os produtos deve ser avaliado,
sistematicamente, quanto a sua inocuidade.

Controle da recepcao
Garantia dos Fornecedores



Quando oriunda da

aquicultura necessita de
verificagcdes distintas daquela

oriunda da pesca extrativa.

-.Exame visual externo e
identificacdo de  alteracdes
patologicas.

-Pontuacédo e critérios de
analise sensorial.

-Fichas de acompanhamento
de producao e pesca extrativa.

-GTA.

s - L
Imagem AFFA L F Lopes
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Controle de matéria prima,
ingredientes e material de

GELO

Evidéncia de boa

manipulacao
bordo.

a



Controle de matéria prima,
ingredientes e material de
NN NN embalagem

Monitorizacao da
Histamina.

- — a— Y > T -

< 100ppm

Imagens AFFA L F Lopes



Controle de matéria prima,
ingredientes e material de
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Monitorizacao da
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Controle de matéria prima,
ingredientes e material de
embalagem

Mateéeria-prima

- Qual a procedéncia da
Matéria Prima?

- As matérias-primas e
produtos sao mantidos em
temperaturas compativeis
com a sua natureza?

Imagens AFFA L E da Silva

INs 76 e 77 de 2018



Controle de matéria prima,
ingredientes e material de
embalagem

Ingredientes
- Os Iingredientes sdo armazenados em local separado,
mantido em condicao higiénicas?

- Os Iingredientes estao devidamente identificados no
ambiente de preparacao do produto?

- AL\ 0 e A%
1 ; A\ ) - 2

Imagens AFFA L E da Silva




Controle de matéria prima,
ingredientes e material de
embalagem

Ingredientes
- Os ingredientes sao

adequados para a preparacao
do produto?
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Controle de matéria Qrima,
ingredientes e material de
embalagem

Embalagens / Rotulos

R Jemme s
Q@ 2 BEORMACAO NUTRICIONAL,

Ingredentes Lete mno
Quitura liciea

CAMPO aras

Da SERRA W‘;::mma Fazenda Ltda - ME

Faz 8/n, Pombos -
SUE 08 ESPECIAIS oo 02 852.506/0001.54 | 0,275-467PE-\1
TSErmsnt SAC: (81) 33264183 . INDUSTRIA BRASILEIRA

: logurts Grego
,'ﬂ“ OataFab 221118
P 3 Valdace 3118
kLo

Imagens AFFA L E da Silva
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Controle de matéria prima,
ingredientes e material de
embalagem

Embalagens

—

Imagens AFFA L E da Silva




' Controle de Temperaturas

Ambientes e Equipamentos

X
N CONTAINER 03

-99
059
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Controle de Temperaturas

Produtos - producao

Imagens AFFA L E da Silva




Controle de Temperaturas

Produtos - Expedicao

— Monitoramento do Sistema de Frio do veiculo.

— Monitoramento das condi¢cfes de manutencao e higiene da
carreta ou container e a temperatura atingida no seu interior.



Controle de Temperaturas

Produtos - Expedicao

— Monitoramento da temperatura dos produtos (Ambiente,
Resfriado ou Congelado).

A\

Imagens AFFA L E da Silva



Controle de Temperaturas

Validacao da Conformidade

- Monitoramento das temperaturas na frequéncia e no
numero previsto no Programa de Autocontrole

- Instrumentos e dispositivos de controle de temperatura
sistematicamente aferidos e calibrados, com registros
comprobatorios dessas operacoes.

- Registro da adocéo de medidas corretivas pertinentes,
frente a Nao Conformidades eventualmente observadas.
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APPCC

Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

Conduzir
analise de
riscos

Documentagio
& reglstros

Estabelecer
procedimentos
para venficagao

Determinar os
PCCs

e

Eztabelecer
limites &

Estabelecer acdes

corrétivas Estabelecer tolerancias
procedimentos
para monitorar
performance

custoseagronegocioonline.com.br



APPCC

Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

Sistema APPCC é uma abordagem
cientifica e sistematica para o controle de
processo, elaborado para prevenir a
ocorréncia de problemas, assegurando que
0S controles sao aplicados em determinadas
etapas no sistema de producao de
alimentos, onde possam ocorrer perigos ou
situacoes criticas.



7 APPCC
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle em

Aves, Suinos e Ruminantes

PCC 1Q: presenca de residuos acima LMR (informacoes
sobre tratamentos)

PCC 1B: contaminacao por MO (contaminacao do TGl
visivel)

PCC 2B: multiplicacao Salmonella sp. (tempo /
temperatura)

PCC 1F: presenca de metais



7 APPCC

& Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle em
Pescados

PCC 1Q: presenca de residuos acima LMR (informacgoes
sobre tratamentos quando aquacultura e contaminantes
guando pesca extrativa — metabissulfito em crustaceos

PCC 1B: multiplicacao de bactérias capazes de formar
histamina a partir da histidina (tempo / temperatura)

PCC 2B: pesquisa de parasitas em filés

PCC 1F: presenca de metais / restos de espinhas



APPCC

Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle em
Pescados

Candling Table

Imagem Internet



Analises Laboratoriais

A empresa deve:

* Dispor de programa e cronograma de envio de amostras
para analises fisico-quimicas e  microbioldgicas
compativel com o risco oferecido pelo produto.

* Dispor de registro do atendimento dos cronogramas, dos
registros das analises realizadas, bem como dos
resultados.

« Devem estar previstas AcOes sobre 0 processo
produtivo e produtos.



Analises Laboratoriais

Quais analises realizar: ﬁ F ]h B

Agua de abastecimento

Padrao microbioldgico e
Fisico-quimico

PRC (Portaria de Consolidacéo) n° 5, no Anexo XX.

Produtos

Padrao microbioldgico — RDC 331/2019
Padrao Fisico-quimico - RTIQs
Combate a Fraude

blogs.funiber.org S——


http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/gm/2017/prc0005_03_10_2017.html

Controle de formulacao de
produtos e combate a fraude

Principal Objetivo:

Evitar a fraude contra o
consumidor

— Controle durante a producao
— Controle apos a producéao.

Imagem Internet

Pesagem de ingredientes



Controle de formulacao de
produtos e combate é. frde

RTIQs especificos:

https://www.goV.br/agricultura/pt-
br/assuntos/suasa/requlamentos-tecnicos-
de-identidade-e-qualidade-de-produtos-
de-origem-animal-1

IN 14/2019 - Aditivos alimentares:
PPCAAP:

Teor de Glaceamento (pescados)


https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1

’ Controle de formulacao de
produtos e combate a fraude

Responsabilidades da Empresa:

A Empresa deve possuir programa gue atenda a legislacao;

Monitoramento, verificacoes, margem de aceitacdo, acoes
corretivas e preventivas;

Plano amostral, frequéncias de coletas e metodologias;



' Rastreabilidade e
Recolhimento

Imagem Internet

Programa de recolhimento

Rastreabilidade

)

= e == B
<




Bem-estar Animal

Procedimentos de abate
humanitario:

E o conjunto de diretrizes técnicas e
cientificas que garantam o bem-estar
dos animais desde a recepcéao ate a
operacao de sangria.

IN 03/2000

Objetivo:
Verificar a implantacao e manutencao
de um plano de acao pela fiscalizada

gue contemple um abate sob o ponto
de vista humanitario.

Imagens L F Lopes ;



Bem-estar Animal

Insensibilizacdao e sangria

]

Nl
s

Imagens
AFFA L E da Silva
AFFA L F Lopes
AFFA S Durigon



Identificacao, remocao
segregacao e destinacao de
MER

Imagens Internet



Identificacao, remocao
segregacao e destinacao de MER

Atendimento ao disposto no
Memorando-Circular n®

001/2007/CGI/DIPOA de 23 de janeiro
de 2007 e aditamentos.

e Separacao, identificacao e incineracao (empresa)

* Bovinos e Bubalinos — cérebro, olhos, medula,
amidalas, porcao final do ileo

e Caprinos e Ovinos — cérebro, olhos, medula,
amidalas, baco



SISTEMA UNIFICADO DE ATENGCAO A SANIDADE AGROPECUARIA

SISTEMA BRASILEIRO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

SIM, com Sisbi é possivel

Obrigado

DEPARTAMENTO DE SUPORTE E COORDENACAO DO SUASA

NORMAS - DSN - CSU

dsn.sda@agricultura.gov.br csu.dsn@agricultura.gov.br
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