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Compromissos das Agroinaustrias

< Melhoria de
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As industrias elaboram e
Implantam os programas, mas o
servigo oficial deve avaliar se o0s
mesmosatendema legislacao



SISBI - POA

struturacdo dos Servicos Oficiais de
Estados e Municipios

dequacao 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 -Controle

Portaria MAPA Portaria MAPA
n°® 368/1997 n° 46/1998




Implantacdo dos Programas de
Auto -Controle

No MAPA ps Programasle Auto-Controleforaminstituidosprimeiramentepelas
Circulared75e 1762005 mmmmp Normalnterna01/2017

Aimplantacacé deresponsabilidaddasempresasque devemdescrevetodos
os procedimentosndustriais,0 monitoramentoe as acoescorretivasadotadas
parao restabelecimentaaconformidadeem casode desvios

Todasasatividadesdevemserregistradasie formaauditavel



Verificacao Oficial dos
Programas de Auto Controle

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 Controle

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 Controle

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 atender.

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



' Monitoramento

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



Monitoramento

Acéo Corretiva

Imagem AFFA L E da Silva

Manipulador



Monitoramento
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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
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Verificacao

Verificacdo € a aplicacao de métodos, testes e
auditorias, alem do monitoramento, para validar e
determinar se o procedimento esta de acordo com o0s
requisitos descritos e/ou se necessita ser modificado
ou revalidado, para garantir um produto final seguro.

TODA A VERIFICACAO DEVE SER REGISTRADA



Verificacao

Acéao Corretivz
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Imagem AFFA L E da Silva

Manipulador
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Verificacao Oficial

O Servico oficial Verifica 0
cumprimento dos Programas  de
Autocontrole  pelas empresas



Verificacao Oficial

Acao Fiscal

Inspecao
%

Verificador

=

Imagem AFFA L E da Silva

Manipulador




Verificacdo 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.



Verificacdo Oficial

Verificacdo 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
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Programas de
Auto -controle



' ' Manutencao de InstalagOes 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
producao 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




- Sem comunicacdo com as
areas de producao

- Portas com fechamento
automatico

- Ventilacdo adequada com
janelas teladas

- Facilidades para higienizacao
pessoal

- Bom estado de conservacao
e de higiene

Vestiarios e Sanitarios

Imagem AFFA L E da Silva



lluminacgao

- Protegida
- Com Iintensidade adequada

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




Ventilagao

- 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

Imagem AFFA L E da Silva &=



Ventilagao

- A ventilacao nao pode estar - Equipamentos nao podem
direcionada diretamente sobre ser instalados sobre areas de
0S produtos armazenamento.




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

Aguas Residuais

- Tubulacbes com vazamento,

entupidos ou pisos quebrados.

ImagensAFFAS
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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 periddica € 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.
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7 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 ateé
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

https://produto.mercadolivre.com.br/
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Agua de Abastecimento

Lembrar que em i o
PESCADO e fundamental - —
a analise do gelo e

Imagem AFFA L F Lopes




Controle de Pragas

- Armazenamento adequado e
protegido do lixo
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- Recipientes de facil
" higienizagdo, com acionamento
nao manual e que permita o uso
de sacos plasticos

LIxOo



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
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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 T POPSs.
Inclui todas as operacOes de higienizacao de equipamentos, utensilios e
Instrumentos, com a interrupcao das atividades.

Pré-operacional T antes das atividades operacionais
Operacional i 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

Freguéncia Imagem AFFA L E da Silva

Responsavel




Higiene Industrial e
Operacional - PPHO

Imagem Flavio Silvai 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

Reqgistro no

- A utilizacdo deve seguir a Ministério da
orientacao do fabricante Sal]d& IN 49




y Higiene Industrial e
Operacional - PPHO

Etapas da higienizacao

* Remocao do residuos

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

* Enxaglie




Higiene Industrial e

de Cal x a

Limpeza do
Reservatorio

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

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

Controle de saude

- Programade Controle Médico
e SaudeOcupacional PCMSO

- ExamesMeédicos

Admissional/ Periodico / de
Rotornoao Trabalho/ Mudanca
de Funcao




Higiene e habitos higiénicos
dos funcionarios

Controle de saude

- Monitoramentodiario de casos
de ferimentos e quadros
Infecciososou de gastrenterites

- Afastamentodas atividadesou
direcionamentocondicional

ferido [i

Imagem Internet



' Higiene e habitos higiénicos
dos funcionarios u

Higiene Pessoal o .

Onde, Como e Quando |



7 Higiene e habitos higiénicos

dos funcionarios

Higiene Pessoal

- HigieneCorporal

- Proibicaodo uso de adornos

Imagem Internet



Higiene e habitos higiénicos
dos funcionarios

Higiene Pessoal

- UniformesLimpos
- Lavanderia




Higiene e habitos higi€nicos
dos funcionarios
Uso de EP/s

- Uso correto de:
Luvas

Tocas
Mascaras
Aventais
Luvasde protecao -
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Higiene e habitos higiénicos
dos funcionarios

Treinamentos

- Instrucao e Conscientizacaodos colaboradorespara a producao
de alimentoseguro

LAVAR AS MAOS, ANTES E APOS:

rioverde.go.gov.br




- 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.

Procedimentos Sanitarios
Operacionais

Imagem Internet



y 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



Controle de matéria prima,
ingredientes e material de
embalagem

Quando oriunda da
aquicultura necessita de

verificacbes distintas daquela GELO

oriunda da pesca extrativa. Evidéncia de boa
manipulacao a
bordo.

-.Exame visual externo e
identificacdo de  alteracdes
patologicas.

-Pontuacédo e critérios de
analise sensorial.

-Fichas de acompanhamento
de producao e pesca extrativa.
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Controle de matéria prima,
ingredientes e material de

/ . embalagem

Monitorizacao da
Histamina.
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< 100ppm

Imagens AFFA L F Lopes



Controle de matéria prima,
ingredientes e material de
Y ___ embalagem

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

Materia -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 ingredientes sao armazenados em local separado,
mantido em condicao higiénicas?

- Os ingredientes estao devidamente identificados no
ambiente de preparacao do produto?
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Controle de matéria prima,
ingredientes e material de
embalagem

Ingredientes
- Os ingredientes sao

adequados para a preparacao
do produto?

5 \

A

LMARCO

ERIO DA SAUDE,
0 DE 2010,

50 VAUO 55 kg
. Ak 3

kg



Controle de matéria prima,
ingredientes e material de
embalagem

Emba/agens / Rotulos

Imagens AFFA L E da Silva



Controle de matéria prima,
ingredientes e material de
embalagem

Embalagens

LACRE P 6
J— - uF
 RICOTA 250

st

B L/CRE P) ) I

Imagens AFFA L E da Silva




' Controle de Temperaturas

Ambientes e Equipamentos

CONTAINER 04

059




Controle de Temperaturas

Produtos - producao

Imégens AFFA L E da Silva




