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XXIII-Programas de autocontrole-programas desenvolvidos, procedimen-
tos descritos, desenvolvidos, implantados, monitorados e verificados pelo
estabelecimento, com vistas a assegurar a inocuidade, a identidade, a qua-
lidade e a integridade dos seus produtos, que incluam, mas que ndo se
limitem aos programas de pré-requisitos, BPF, PPHO e APPCC;
XXIV-Procedimentos sanitdrios operacionais - PSO-Conjunto de proce-
dimentos higiénico-sanitarios adotados pelo estabelecimento durante as
operagdes industriais que visam evitar a contaminagdo do produto;

XXV -Qualidade-conjunto de parémetros que permite caracterizar as es-
pecificagbes de um produto de origem animal em relagdo a um padréo
desejavel ou definido, quanto aos seus fatores intrinsecos e extrinsecos,
higiénico-sanitarios e tecnoldgicos;

XXVI-Rastreabilidade-é a capacidade de identificar a origem e seguir a
movimentagdo de um produto de origem animal durante as etapas de pro-
dugdo, distribuigdo e comercializagdo e das matérias-primas, dos ingre-
dientes e dos insumos utilizados em sua fabricagdo;

XXVII-Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade -RTIQ-ato norma-
tivo com o objetivo de fixar a identidade e as caracteristicas minimas de
qualidade que os produtos de origem animal devem atender;
XXVIII-Risco-Probabilidade de que uma situagdo fisica com potencial de
causar danos (perigo) possa acontecer, em qualquer nivel, em decorréncia
da exposigdo durante um determinado espago de tempo a essa situagdo;
XXIX-Sanitizagdo-aplicagdo de agentes quimicos aprovados pelo 6rgdo re-
gulador da salde ou de métodos fisicos nas superficies das instalagdes,
dos equipamentos e dos utensilios, posteriormente aos procedimentos de
limpeza, com vistas a assegurar nivel de higiene micro biologicamente
aceitavel;

XXX-Verificagdo oficial-é realizada pelo Servigo de Inspegdo Estadual-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 adequagdo ou atualizagdo. A verificagdo sera in loco
e documental.

Art.6°0s Programas de Autocontroles possuirdo uma descrigdo detalhada
de todos os procedimentos que serdo adotados pelo estabelecimento, dan-
do énfase aos detalhes que possam interferir na eficacia do mesmo, objeti-
vando a obtengdo de um produto seguro. Deverdo ser datados e assinados
pelas geréncias responsaveis, de acordo com o organograma da empresa.
Art.7°0 Servigo de Inspecdo Estadual da ADEPARA verificard os Programas
de autocontroles dos estabelecimentos com base nos elementos de contro-
le, considerando, entre outras observagdes, as seguintes orientagdes para
fins de verificagdo oficial “in loco” e documental:

§1° Elemento Manutengdo (iluminagdo, ventilagdo, aguas residuais e ca-
libragdo)

1 -Verificar a eficiéncia da higienizagdo e da manutencdo das areas de
inspegdo - Al's das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, que
objetivam garantira redugdo dos riscos de contaminagao cruzada;

II -A iluminagdo natural ou artificial (luminarias quando usadas deverdo
ser dotadas de protegdo contra explosGes) seguira a legislagdo vigente,
com o objetivo de melhorar todas as etapas de operagao, de pontos de
inspecdo e de reinspecdo. Além disso, as condigdes higiénicas de utensilios
e de equipamentos;

III - A ventilagdo natural ou mecanica no controle da temperatura ambien-
te, da umidade e de possiveis odores que possam interferir na qualidade
higiénico-sanitario dos Produtos de Origem Animal -POA, assegurando o
fluxo da circulagdo de ar sempre da area limpa para a area suja. Além do
controle de condensagbes em teto, forro, paredes, equipamentos, trilhos
ou suportes aéreos que possam afetar a qualidade dos produtos;

IV -As areas de inspecdo (Al's) serdo projetadas e construidas de modo a
facilitar o escoamento das aguas residuais, que evitara possiveis refluxos
das aguas servidas, e assegura a protegdo da rede de abastecimento de
agua potavel;

V -Verificar a eficiéncia da afericdo e da calibragdo dos instrumentos ou dos
equipamentos. E se sdo identificados quanto a aferigdo e fator de correcdo
e, comprovados por meio de certificagdes gerando registros de monitora-
mento, de verificacdes, de agBes corretivas e preventivas.

§20 Elemento Agua de Abastecimento

I -Avaliar a disponibilidade de 4gua potavel e em quantidade condizente ao
desenvolvimento e finalidades da empresa;

II -Os pontos de coleta de dgua -PCA devem ser claramente identificados e
distribuidos, apds o tratamento, o reservatério e a distribuigdo, bem como
demais equipamentos necessarios;

III -A pressdo devera ser suficiente em todas as areas de processamento;
1V -Verificar se o vapor e o gelo que entrardo em contato direto ou indireto
com os produtos de origem animal foram gerados ou obtidos de forma a
garantir sua inocuidade;

V -Avaliar a existéncia e a eficiéncia do sistema de cloragéo do tipo manual
ou automatico. Possuir um dispositivo de alarme sonoro e visual;

VI -Avaliar a existéncia do controle de consumo de agua através de hidro-
metro; Controle diario pela empresa de cloro residual livre e ph dos pontos
de coleta de agua -PCA.

§30 Elemento Controle Integrado de Pragas

I -Avaliar o cumprimento e a eficiéncia do cronograma de dedetizagdo do
estabelecimento, baseando-se no mapa de localizagdo das armadilhas (nu-
mero de porta iscas devem ser em nimero suficiente). De modo a prevenir
0 acesso, a presenca e a proliferagdo de pragas na area do bloco industrial;
II- As substancias quimicas serdo armazenadas em local adequado e de
controle restrito.

8§40 Elemento Higiene Industrial e Operacional

I -Avaliar se os procedimentos de limpeza e de sanitizagdo realizados du-
rante o pré-operacional e operacional garantem condigdes higiénico-sani-
tarias as unidades de inspegéo;

II -Realizagdo de andlise de superficies para avaliar a eficacia da higiene
industrial e operacional (conforme cronogramas que serdo anexados ao
PAC do estabelecimento);

III -Avaliar a implementacdo da metodologia empregada em todas as
etapas, material utilizado e o tempo de contato (garantindo auséncia de
residuos de produtos de limpeza, de sanitizagdo ou de desinfeccdo em
superficies ou em equipamentos), o tipo e a concentragdo dos agentes
sanitizantes (analise das fichas técnicas, quando necessario);

IV -Analisar cronograma de higienizagdo dos reservatérios de agua;

V -Avaliar a eficiéncia do monitoramento pré-operacional, ou seja, se as
Unidades de Inspegdo -Ul's estdo ou ndo em condigOes sanitérias;

VI -Avaliar a eficiéncia do monitoramento operacional, ou seja, se as Ul's
mantém ou ndo as condiges sanitdrias durante as operagdes ou em in-
tervalos;

VII -Verificar a implementagdo do monitoramento, das agGes corretivas,
das medidas preventivas e das medidas de controle.

§50 Elemento Higiene e Habitos Higiénicos dos Funcionarios

I -Verificar se os manipuladores de alimentos que entram em contato di-
reto ou indireto com os produtos adotam préaticas higiénicas e de asseio
pessoal;

11 -Verificar se os manipuladores séo submetidos ao controle ou a avaliagdo
de salde. E se a empresa mantém atualizados os atestados de salde para
o exercicio de manipulagdo de alimentos;

111 -Verificar se os manipuladores sdo capacitados por meio de treinamen-
tos quanto aos procedimentos de boas praticas sanitarias;

§60° Elemento Procedimentos Sanitarios Operacionais

I -Verificar se os procedimentos sdo mapeados conforme o processo pro-
dutivo;

II-Verificar se os procedimentos sanitarios operacionais sdo realizados de
acordo com o Programa de Autocontrole durante a produgdo e, com o ob-
jetivo de evitar, de eliminar ou de reduzir a possibilidade de contaminagdo
cruzada do produto;

III -Avaliagdo criteriosa dos veiculos transportadores de matéria-prima e
de produtos acabados quanto a integridade e a conservagédo, a higienizagao
e a desinfecgdo antes e apds o transporte. Além disso, estes veiculos serdo
dotados de equipamentos que assegurem a temperatura.

§7° Elemento Controle da matéria-prima, de ingrediente e de material de
embalagem

I -Existéncia de procedimentos especificando os critérios utilizados para a
selegdo de fornecedor, de recebimento e de armazenamento da matéria
-prima (incluindo os animais destinados ao abate e toda documentagdo de
suporte da produgdo primaria);

II -Execugdo didria do Registro de exame ante mortem e post mortem, em
estabelecimentos de carnes e derivados e de pescados e derivados;

III -Os ingredientes serdo armazenados em local separado, mantidos em
condigBes higiénicas e, se preparados previamente, em quantidades sufi-
cientes a sua utilizagdo por periodos restritos;

IV -Os ingredientes deverdo ser devidamente identificados (com data de
validade, lote e data de inicio de sua utilizagdo) e acondicionados em local
adequado;

V -A equipe do controle de qualidade deverd assegurar que a embalagem
original que acondiciona o ingrediente o acompanha até o ambiente de
preparagdo do produto;

VI -A equipe do controle de qualidade deverd assegurar o recebimento de
embalagens integras e dotadas de todas as caracteristicas indispensaveis
a protegdo dos produtos;

VII -0 Servigo de Inspegdo Estadual -SIE avaliara, junto aos estabeleci-
mentos, o armazenamento adequado das embalagens de modo a evitar
contaminacgoes e sujidades;

VIII -O Servigo de Inspegdo Estadual -SIE avaliard, junto aos estabeleci-
mentos, a existéncia de depdsitos distintos para embalagens primarias e
embalagens secundarias;

IX -0 Servigo de Inspegdo Estadual -SIE avaliara, junto aos estabeleci-
mentos, a existéncia de procedimentos quanto ao recebimento, a iden-
tificacdo, ao armazenamento e ao controle do uso das matérias-primas
destinadas ao aproveitamento condicional.

8§89 Elemento Controle de temperaturas

I -Os estabelecimentos deverdo efetuar mensuragdes de temperaturas am-
bientais, de equipamentos, de operagbes e de produtos/matérias-primas,
em todas as suas etapas e na frequéncia prevista no programa de auto
controle descrito;

II -Os estabelecimentos deverdo deter o controle das temperaturas de am-
bientes, dos equipamentos, das operages e dos produtos/matérias-pri-
mas de acordo com a natureza dos produtos;

III -Os estabelecimentos deverdo realizar a validagdo térmica no controle
de APPCC em processos produtivos que envolvam cozimento, quando este
for considerado um Pontos Criticos de Controle -PCC.

§9° Elemento Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

I -O programa implementado deverd estar de acordo com o projeto apro-
vado pelo Servigo de Inspegdo Estadual;

II -Os monitoramentos dos funciondrios da empresa serdo por observagao
direta da mensuragdo dos limites criticos;

I1I -A verificagdo do funcionario da empresa deverd seguir os procedimen-
tos por observagdo direta adequadamente, através dos registros gerados
durante o monitoramento dos PCC's;

IV -As medidas corretivas adotadas deverdo ser capazes de eliminar as
causas dos desvios, restaurando as condigGes higiénico-sanitarias dos pro-
dutos ou processos por meio de possiveis segregagdes em casos de pro-
dutos em desvios;

V -As medidas preventivas deverdo evitara recorréncia dos desvios e, as-
segurando a liberagdo de produtos inédcuos ao consumo, livres de adultera-
cOes, fraude e falsificagGes;



