ESTADO DE MATO GROSSO DO SUL n
PREFEITURA MUNICIPAL DE DOURADOS pecAS
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SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL DE DOURADOS-SIMD

Resolucdo n° 08/2015.

(Diario Oficial n°® 4.093 de 16/11/2015).

Obs. — Todos os textos de Leis, Decretos e norasadigui descritos nao substituem os

originais editados no Diario Oficial do Municipieedourados.

INSTRUCAO NORMATIVA N° 06/2015/SIMD.

Art. 1° - Esta Instrucdo Normativa tem por objetestabelecer as diretrizes
basicas para a implantagdo e verificacdo dos Rragade Autocontroles nos
estabelecimentos registrados no SIMD, em atendomewot Decreto n° 1.984 que
normatiza a Lei n°® 3.921, de 15 de setembro de.2015

Il DEFINICAO

Art. 2° - Entende-se por implantagdo desogramas de Autocontrole, a
elaboracao, a aplicacao, o registro, a verificacaaevisdo de métodos de controles de
processos através d#oas Praticas de Fabricacdo— BPF, visando a qualidade,
sanidade, identidade e inocuidade do produto final.

I DAS RESPONSABILIDADES

Art. 3° - A empresa, cabe apresentar, implantarangir o pleno funcionamento
dos Programas de Autocontrole, criando condicOes gpae seus colaboradores possam
manté-los em funcionamento.

Art. 4° - Ao Responsavel Técnico (RT) ou assesstircmica da empresa,
compete elaborar, treinar, implantar, monitoragvesar os Programas de Autocontrole.

Art. 5° - Ao SIMD compete exigir, fiscalizar e Viezar a aplicacdo destes
programas.

IV DOS CONTEUDOS ABORDADOS

§ 1° - Os Programas de autocontroles devem conter tosloslemnentos de
inspecéo (El) previstos na Instrugdo NormativasiSMD:

El 1 -Manutencéo das instalacdes e equipamentastinais;

El 2 -Vestiarios, Sanitarios e barreiras sanitarias
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El 3 - lluminacéo;

El 4 - Ventilacéo;

El 5 - Agua de Abastecimento e gelo;

El 6 - Aguas residuais e residuos sélidos;

El 7 - Controle Integrado de Pragas;

El 8 - Limpeza e Sanitizacédo (PPHO);

El 9 - Higiene, habitos operacionais, treinamergaide dos operarios;
El 10 - Procedimentos Sanitarios das Operacte®: PS

El 11 - Controle de Matéria Prima, ingredientesagamal de embalagem;
El 12 - Controle de temperaturas;

El 13 - Calibracédo e afericdo de instrumentos daerote de processo;
El 14 - APPCC;

El 15 - Controle de qualidade e andlises laborigri

El 16 - Controle de Formulagéo, combate a fraude;

El 17 - Controle de expedicao (rastreabilidade);

El 18 - Bem Estar Animal.

§ 2° - Devem possuir no minimo os itens abaixo relaciosado

a) ldentificagdo completa da empresa, do respohségal e do responsavel
técnico;

b) Numero e data de reviséao;

c) Paginacéo;

d) Relacdo de todos os produtos registrados, comespectivos niumeros de
registro de produtos no SIMD.

e) Para cada elemento de inspecéo - El, o progdenautocontrole deve
abordar:

e.l. Objetivo;

e.2. Descricédo detalhada de todos os procedimentbsindo os "Procedimento

Operacional Padrao" - POP que a empresa dever&ic@mpsua rotina;

e.3. Formas de Monitoramento (O que faz, comodaando faz e quem faz).

e.4. As acgOes preventivas.

e.5. A relacao das nao conformidades - RNC e assagiiretivas propostas: O

que ? (qual NC), como? (qual agao corretiva pr@)pgqtiando? (prazo) e quem?
(pessoa responsavel), incluindo a destinacao ke quando for o caso;

e.6. As formas e frequéncias de verificacbes (sergpe ocorre uma NC e se
toma uma acao corretiva, ha necessidade de seaedfeficacia da acdo tomada);

e.7. Registros auditaveis (planilhas);

e.8. Referéncias bibliogréaficas se for o caso.

V DESCRICAO DOS PROGRAMAS

Art. 6° - Os Programas de Autocontrole sdo descobtmo a seguir:

1 - El 1: Manutencao das instalacées e equipamentosusiliais

a) - Descricdo e Objetivo
1) - Manter o estabelecimento da maneira como foiepadp, aprovado pelo
SIMD, construido e instalado, estabelecendo os epiowentos de
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monitoramento que possam identificar as situacdegrgenciais que
exigem acOes imediatas e medidas preventivas.

- Considerar que toda a industria sob inspecadd® $assou pela fase de
aprovacao do projeto e o registro foi precedido yistoria final pelo

mesmo.

- A manutencdo é preventiva ou corretiva, ou umso@sacao dessas
modalidades, a critério da direcdo da empresa. foritante é que o
estabelecimento, em seu todo, seja mantido confprojetado, construido
e instalado.

3.a.)- Manutencdo preventiva € aquela efetuada com o intuito de prolongar a

vida util dos equipamentos e utensilios preveniadguebra ou falha dos
mesmos. Os equipamentos devem ser inspecionadbsficados ou
trocados pecas de acordo com a vida util dos mesnumsn base em um
histérico de ocorréncias de manutencao corretireue? cronograma.

3.b.) - Manutencéo corretiva € aquela efetuada apdés a ocorréncia de uma pane,

guebra ou falha de equipamento/utensilio industoal parte civil,
necessitando de reparo.

4) - Os colaboradores devem estar devidamente tresng@dwa agir nas
situacOes de emergéncia, como paradas prolongadassperadas da linha
de abate, de producao ou de energia elétrica,qeong@o.

5) - Estas paradas levam a um grande risco de cordgaardos produtos, seja
microbiolégica ou fisica. Neste caso é obrigatéaiaparalisacdo das
atividades e isolamento da &rea para a realizagaemhro. Nestas acoes
deve-se contemplar a retirada dos produtos do &etddo e posteriormente
avaliacao e destino das porc¢des atingidas peloaterde qualidade ou pela
autoridade do SIMD quando for o caso.

b) - Procedimentos de verificacdo do SIMD
1) -Se asinstala¢gOes estado de acordo com 0 projsivaao;

2) - Se o forro ou teto, paredes e piso sdo de mhatkniavel, impermeavel e
de facil higienizagéo e se h4 a necessidade deosepa
3) - Se ha correta vedacao de portas, janelas, oresob@a de agua, dentre

outros aspectos que podem representar prejuizaradicbes higiénico-
sanitarias da producéao;

4) - Se os equipamentos necessitam de reparo. E mmperatentar para as
superficies que entram em contato com o0s produtogue podem
comprometer a inocuidade, como roscas de moed@&easamhe (as quais
podem liberar limalhas de ferro);

5) - Se o0s equipamentos apresentam eventuais desgasatesmis que
comprometam a eficiéncia da limpeza, condicdescdbamento e natureza
das soldas, os materiais constituintes dos mesmaoso de lubrificantes
apropriados e a transferéncia de residuos e odosggrodutos;

6) - Se o0s equipamentos apresentam facilidade paesraahtagem e se sao
desmontados na frequéncia prevista no PPHO,;

7) - Se os recipientes usados no acondicionamentaecolhimento de
produtos ndo comestiveis estao claramente ideadiis;

8)

- Se 0 monitoramento é realizado conforme progréesarito;
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9) - Se para as nao conformidades observadas pelbekstanento foram
adotadas as medidas corretivas pertinentes;

10) - Se apos a tomada de ag¢les corretivas, a efdasimesmas foi verificada;

11) - Se haregistros auditaveis.

2 - El 2: Vestiarios, sanitarios e barreira sanitaria.

a) - Descricao e Objetivos

1) - Manter o funcionamento eficiente e condicOesémigias dos vestiarios,
sanitarios e barreiras sanitarias; garantir quentaboradores ao adentrarem
as secoes, realizem a higiene prévia das botas endiatebraco.

2) - Todos os estabelecimentos deverdo dispor deéviestie sanitarios
masculinos e femininos adequados, convenientenstuados, de forma
gque ndo haja comunicacdo direta com as areas omdairnentos sao
manipulados. Junto aos sanitarios deverao existy fpara higienizacdo de
maos, providas de elementos adequados a lavagenm@las e meios
higiénicos convenientes para secéa-las. Nao se fpe&rmiuso de toalhas de
pano ou de material reciclavel.

3) - No caso do uso e utilizacdo de papel higiénieweth haver, em nimero
suficiente, recipientes coletores com acionamerdo taimpa a pedal,
devidamente revestida com sacos plasticos.

4) - Devera ser disponibilizado um armario, para gaata roupa e pertences
dos funcionarios, ndo sendo permitido o permeiandgeriais estranhos,
como alimentos.

5) - Os uniformes limpos ndo deverdo ser guardadotamente com o0s
pertences pessoais dos funcionarios.
6) - Os uniformes sujos devem ser encaminhados adavianpropria ou ao

cesto de recolhimento, caso sejam utilizados ogicesr de lavanderias
terceirizadas, desde que se disponha de um cordrdte as partes. Em
ambos os casos devem ser apresentados os POP ideizhgfio de

uniformes.
7) - Prever local para guarda das botas de borracha.
8) - A barreira sanitaria externa: Localizada no acesso de funcionarios a

industria. Deve ser dotado de lavador de bota(wo bloqueio sanitario
aprovado pela SIMD), lavatérios de maos e antebragotados de
elementos adequados a lavagem das maos (tornegmeamdser de
acionamento automatico ou outra desde que aprq@eldaSIMD) e meios
higiénicos convenientes para seca-las. Nao uskatde pano ou de papel.
Deve ser em numero compativel com o contingentgpdearios que entram
concomitantemente no setor. As empresas podel@&autispositivos para
sanitizacdo de maos (alcool 70° gel), abolindocodgstoalhas descartaveis.
9) - A Barreiras Sanitarias Internas. Estar presentes em todas as secdes
dotadas de lavatorios de maos e antebracos dadedgiementos adequados
a lavagem das méos (torneiras devem ser de aciotmragtomatico ou
outro aprovada pelo SIMD) e meios higiénicos corerges para seca-las.
No caso do uso de toalhas de papel devera havenlemro suficiente,
porta-toalhas e recipientes coletores com acionanmaentampa a pedal. As
empresas poderdo utilizar dispositivos para sag#ia de maos (alcool 70°
gel), abolindo o uso de toalhas descartaveis. ©duposs utilizados nas
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barreiras sanitarias e lavanderia devem ser neugroslevidamente
registrados em O0rgado competente.

- Procedimentos de verificacdo do SIMD

- Se vestiarios e sanitarios comunicam-se direteaneom as secdes de
produtos comestiveis;

- Se as referidas instalacdes sdo em numero suécie de dimensdes
compativeis com as necessidades;

- Se o0s vestiarios, sanitarios e barreiras saastaforam projetados e
construidos de forma que permitam uma boa manuiedgd condicdes
higiénico-sanitarias destas instalaces;

- Se ha abastecimento das facilidades (sabonetigldigsanitizante; se as
barreiras sanitarias dispdem de equipamentos, lagpala e sabao liquido
neutro, indispensaveis a realizacdo de uma boar@gpessoal e se esta
pratica esta sendo exercitada eficientemente;

- Se os cuidados referentes a guarda de roupaxa die uniformes nos
vestiarios em geral estdo sendo realizados adeaesade;

- Se o0s uniformes sédo guardados de forma adequ&dastdo sendo
trocados na frequéncia necessaria, lavados natiradde forma adequada e,
em caso contrario, se ha contrato terceirizadolesanderia;

- Se 0 monitoramento é realizado conforme progréesarito;

- Se para as ndo conformidades observadas pelbetstimento foram
adotadas as medidas corretivas pertinentes;

- Se apos a tomada de acdes corretivas, a efdasimesmas foi verificada.
- Se ha registros auditaveis.

3 -El 3: lluminacao

a)
1)

2)

3)

4)

5)

- Descricao e Objetivo:

- Para a manutencdo das condi¢bes sanitariasabetstimento devera
possuir uma iluminagéo de boa qualidade e intedsidaficiente nas areas
de processamento, manipulagdo, armazenamento ec@tsgle matérias
primas e produtos. Estas mesmas condi¢cdes de dgaonsdo necessarias
na verificagdo dos procedimentos de limpeza depaquentos e utensilios,
bem como nas barreiras sanitarias, vestiariosigdgan para a avaliacdo da
eficiéncia dos procedimentos de higienizacéo.

- A induastria devera possuir iluminacdo de acordon cos parametros
preconizados nas normativas especificas de coastrae boa qualidade e
intensidade suficiente nos diferentes setoresdlzsina e seus anexos.

- Deve-se atentar para a qualidade e intensidadardenacao também nos
pontos de inspecao oficial de matérias-primas respeicdo de produtos de
forma a permitir a visualizacdo de eventuais comtagbes presentes nos
mesmos. A existéncia de luz natural ndo dispensoale luz artificial.

- Todas as luminarias localizadas dentro da industeverdo dispor de
protetores para garantir que o alimento ndo sejanunado, caso haja
estilhacamento de lampadas (lampadas com protecao).

- O tipo de lampada utilizada ndo podera permitdisdaorcdo de cor nos
produtos e a existéncia de &areas de sombreamedtm.éNpermitida a
utilizacdo de lampada incandescente.
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- As iluminacgbes externas devem ter a preocupaedyud as lampadas nao
atraiam insetos para o corpo da industria. Insetdsrnos séo atraidos por
radiacao Ultra Violeta emitida por lampadas de vajgomercurio.

- As instalacbes elétricas deverdo ser embutidasqgoando exteriores,
revestidas por tubulagbes isolantes e presas algzare tetos. Ndo sera
permitida, no interior da industria, fiacdo eléraolta.

- A frequéncia da limpeza das luminarias das &leggoducéo e areas afins
deve ser realizada de acordo com o estabelecidoPmograma de
autocontrole PPHO. Nas demais é&reas (externas) cdeda com a
necessidade.

- Procedimentos de verificacdo do SIMD

- Se a intensidade e qualidade da iluminacdo s@quadas as operacdes
realizadas nos diferentes setores do estabele@ment

- Se a intensidade e qualidade da iluminacdo pemmavaliar as condicbes
higiénicas de utensilios e equipamentos;

- Se a intensidade e qualidade da iluminacdo nawilzs sanitarias,
vestiarios, armarios e sanitarios permitem avamrcondi¢cdes higiénicas
dos mesmos;

- Se as luminarias dispdéem de protetores; se @tesfetivos para garantir a
protec&o dos produtos;

- Se a disposicdo das luminarias evita a formac#@&o zdnas de
sombreamento;

- Se a higienizacéao é satisfatoria;

- Se 0 monitoramento é realizado conforme progréesarito;

- Se para as nao conformidades observadas pelbekstimento foram
adotadas as medidas corretivas pertinentes;

- Se apos a tomada de acdes corretivas, a efdasimesmas foi verificada,
- Se ha registros auditaveis.

4 -El 4: Ventilacdo

a)
1)
2)

3)

4)

Descricdo e Objetivo:

- Evitar odores, vapores e condensacao visandoepirea alteracdo de
produtos e surgimento de condi¢des sanitarias quedias do ambiente.

- A adequada ventilagdo € fundamental para o dente odores, vapores e
da condensacéo, visando prevenir a alteracdo ddsifos e surgimento de
condicOes sanitarias inadequadas do ambiente.

- Algumas formas de condensacao sdo esperadaseenjs®t controladas
pelo estabelecimento. Outras, porém, sdo inac&tadMe caso das formas
esperadas e inevitaveis de condensacao, estas pedateitas na industria
de processamento de alimentos, desde que ndo pewog alteracao de
produtos ou levem a criagcdo de condi¢cdes sanitanadequadas do
ambiente.

- Em situacbes onde é esperada a condensacaoJagesanterno e externo
de chutes, tetos onde sdo mantidos equipamentdstpres de vapor, deve-
se ter uma atencdo especial quando da elaboragdprdoedimentos de
limpeza e sanitizacdo dessas superficies.
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5) - Em algumas situagbes a condensacéo provoca cditerdos produtos,
criando condi¢cdes sanitarias inadequadas ou intette na inspecao, por
exemplo:

5.a.) - condensacao de forro e paredes de arepsodessamento que nao Sao
regularmente limpas e senilizadas, de acordo cestatelecido no PPHO,;

5.b.) - condensacéo no forro de camaras deassfnto de carcacas;

5.c.) - condensacdo das superficies de unidade dgeefcdo que ndo foram
limpas e sanitizadas e gotejam no produto exposto;

5.d.) - condensacdo de parede e forro de areagp#eliedo ou estocagem que
gotejam em caixas de papeldo, danificando a endralag

6) - E necessario que a indlstria possua uma ventikegé@guada ao controle
de odores indesejaveis e vapores, 0s quais podenarabs produtos ou
mascarar odores de deterioragéo.

7) - As aberturas que permitem a ventilacdo, assimocasnjanelas e portas
para entrada e saida para a industria deverdelsgias (desde que nédo
permita a entrada de poeira), para a protecdoa@ngntrada de agentes
contaminantes. As telas milimetradas devem servi&mis para permitir a
higienizacao.

8) - Ajuizo do SIMD, as empresas poderao ser proghillamanterem janelas
e portas abertas, mesmo sendo teladas. Exigindologacdo de vidro
(quando for o caso para aumentar a iluminacdo}@wmasmo a eliminagédo
das janelas e exigindo-se a colocacao de exaustores

9) - Deverdo ser instaladas cortinas de ar ou cortaesplastico (PVC
transparente) em locais onde ocorre a diferenciad@otemperaturas
ambientes, como portas de camaras e alguns sé¢higenizacao, entrada
de funcionarios, etc).

b) - Procedimentos de verificacdo do SIMD

1) - Se a ventilacdo € adequada ao controle de odatesejaveis e vapores
gue podem alterar os produtos ou mascarar odoreetdeioracdo ou de
alguma outra forma alterar os produtos;

2) - Se aventilacdo € adequada ao controle da comchms

3) - Se nos casos onde a condensacao € esperada, éBfitientemente
aplicado;

4) - Se as aberturas séo protegidas contra a enteaalgetites contaminantes;

5) - Se o monitoramento é realizado conforme progrdesarito;

6) - Se para as nao conformidades observadas pelbekstanento foram
adotadas as medidas corretivas pertinentes;

7) - Se apds atomada de acdes corretivas, a efiddsimesmas foi verificada,

8) - Se haregistros auditaveis.

5 - EI5: Agua de abastecimento e gelo

a) Descricao e Objetivo

1) - Garantir a potabilidade da agua e gelo utilizadosante todos os
processos realizados no estabelecimento.
2) - Entende-se por agua potavel a agua para consummno cujos

parametros microbioldgicos, fisicos, quimicos eicaivos atendam ao
padréao de potabilidade e que ndo ofereca riscagdes
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- O vapor e o gelo utilizados em contato direto @malimentos ou com as
superficies que entrem em contato com estes deeerprgvenientes de
agua potavel.

- A 4gua de abastecimento podera ser oriunda depeéblica ou rede de
abastecimento da propria industria. A fonte de &aglaa rede de

abastecimento da propria industria podera ser deant#l subterréneo
(pogos) ou de superficie (minas). Mananciais sigi@is deverdo ser
cercados e cobertos.

- O reservatorio de agua sera de acordo com a idaplacinstalada, de
material apropriado e fechado.

- E necessario estabelecer a frequéncia e os pmueetbs de limpeza e
higienizagdo do mesmo.

— Cloracdo - A previsdo de cloracdo da agua de abasteciménto
obrigatoria, independente da sua origem.

- O sistema de cloracéo, incluindo o ponto ondéom @ adicionado deve
possibilitar e garantir a dispersao do cloro denfbhomogénea, por todo o
volume de agua, cuidando-se para que o tempo datoarioro/agua seja
de, no minimo, 30 minutos.

- O sistema de cloracdo devera ser obrigatorianemt#o automatico e,
preferencialmente, equipado com dispositivo visirale se possa verificar
seu perfeito funcionamento.

- Deverao ser identificados todos os pontos de dguestabelecimento.

- O armazenamento do(s) produto(s) quimico(s) €ogaes devera ser em
local apropriado e exclusivo para este fim. Os nossrdeverdo estar
fisicamente segregados de outros produtos de ahifemk@ como por
exemplo embalagens ou outros insumos que estatardeate ligados a
producéo e elaboracédo de alimentos.

- E necessario controlar e monitorar a data dobismnto do produto, data
de validade, quantidade e data de saida, quanteadsstoque e registro do
produto na ANVISA/Ministério da Saude ou outro @gédmpetente.

- Afericao de cloro livre e Ph -Cabe a empresa realizar a afericdo de cloro
livre na dgua e do Ph antes do inicio das ativisla@enimero de pontos,
assim como a repeticdo da afericdo durante o ocesra de acordo com
as necessidades do estabelecimento.

- O padrdo adotado de cloro residual livre é deminimo 0,2 ppm e
méaximo 2 ppm e Ph na faixa de 6.0 a 9.5, salvoregtespecificos por
atividade que necessitam de agua hiperclorada.

- Andlises laboratoriais -E de responsabilidade da empresa enviar para
analise amostra da agua de abastecimento parkzagéa de ensaio fisico -
quimico e microbiolégico . No caso de fabricacdo gé#o, 0 mesmo
igualmente devera ser encaminhado para analise.

A amostra devera ser coletada em um dos pontodataente identificados
da industria, depois da etapa de cloracdo da aguna silo de gelo, quando
for o caso.

As analises devem ser realizadas conforme os padsrestabelecidos da
legislacdo em vigor.
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Periodicidade minima das andalises:

Fonte Microbioldgico Fisico-quimico
Rede publica semestral semestral
Rede de abastecimento prépria semestral senest

Andlises microbioldgicas:

Andlise Padréo

Valor Maximo Permitido

Escherichia Coli ou Coliformes Termotolerante

Awsg em 100 mL

Coliformes Totais

Auséncia em 100 mL

Andlises fisico-quimicas:

Analise Padréo Valor Maximo Permitido
Cor Aparente 15 UH

Odor/Gosto Intensidade 6
Turbidez 5UT

Cloro Residual 0,2 —2mg/L

pH 6,0-9,5

Dureza 500mg/L

Ferro 0,3mg/L

Aluminio 0,2 mg/L

Solidos Totais 1000mg/L

Amonia (como NH3) 1,5mg/L

Nota: Podera a juizo da SIMD, a solicitacdo da reafimage outras analises de acordo com o tipo deagéb da
agua pela industria (como veiculo ou diretament@noouto) ou na avaliagdo de risco do local de gténcia da
agua.

b) - Procedimentos de verificagdo do SIMD

1) - Avaliacdo das condicOes gerais das caixas d'dguestabelecimento e dos
mananciais, se for o caso;

2) - Avaliacdo da rede de alimentacado e distribuigd@gua, na planta e “in
loco”, quanto a identificagdo dos pontos de cotetsistema de cloracao,
incluindo aqui os pontos especificos de hipercioac

3) - Avaliacdo dos registros da higienizacdo dos veseérios;

4) - Avaliacao dos registros de controle de cloro editiio;

5) - Avaliacdo dos resultados e frequéncia da aniis@atorial;

6) - Apresentacdo de analises do gelo quando compdadi@sceiros;

7) - Se o monitoramento é realizado conforme progrdesarito;

8) - Se para as nao conformidades observadas pelbekstanento foram
adotadas as medidas corretivas pertinentes;

9) - Se apoés atomada de acdes corretivas, a efidasimesmas foi verificada,

10) - Se haregistros auditaveis.

6 - El 6: Aquas residuais e residuos soélidos

a) - Descricao e Objetivo
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7)

SECRETARIA MUNICIPAL DE AGRICULTURA FAMILIAR E ECONOMIA SOLIDARIA-SEMAFES ‘ ¥ & '
"i/fs\‘\

- Evitar o cruzamento de fluxo ou contaminaca@giaa de abastecimento,
equipamentos e utensilios com as aguas residuaisesiduos solidos
gerados dentro do estabelecimento e a destinag@&acdos mesmos.

- As 4guas residuais devem ser recolhidas e diradas a central de
tratamento ou de descarte utilizando tubulacdoriaode forma a evitar
cruzamentos de fluxo ou contaminacdo da 4gua deealimento. O mesmo
cuidado deve ser observado para ndao haver extraeasa de aguas
residuais no ambiente, favorecendo a atracao gquegldo de pragas.

- O sistema de recolhimento de agua residual desp®dde ralos sifonados
gue impecam a presenca de residuos sélidos ausoefe gases.

- A tubulacéo interna deve possuir dimensdes sufies para conduzir a
agua residual para os locais de destino.

- Os estabelecimentos devem possuir um adequattmnsisie drenagem
dos pisos, especialmente em locais de descargguieeaoutros liquidos
residuais.

Recomenda-se a drenagem de aguas residuais deaséimas através de
declividade do piso direcionado para fora do antbiesvitando a utilizacéo
de ralos no interior das camaras.

- Todos 0s equipamentos, assim como mesas quesreceiua e lavatorios,
devem estar canalizados até a tubulacéo de reaaibdnde aguas residuais.

5) - O estabelecimento deve dispor de rede de @ggottodas as dependéncias,

com dispositivo adequado, que evite refluxo de esloe a entrada de
roedores e outros animais.

6) - Todos os residuos sélidos gerados pela emges&ado ser armazenados em

separado conforme projeto aprovado, retirados dal lkde manipulacéo de
forma que atenda as boas praticas de fabricacdom, sstema de
acondicionamento deve ser identificado (por exemphixas de cores
diferenciadas) e descartados conforme estabelecid® normativas
ambientais (licenciamento) ou de encaminhamentstabelecimentos de
terceiros.

7) - Produtos destinados a graxarias devem atenbtestrucdo Normativa 34/08 -

MAPA.

8) - Produtos ndo comestiveis destinados a outndssirias devem estar

acompanhados de certificado sanitario ou guia @esitio, quando for o
caso.

9) - Outros casos devem estar descritos no programa

b)
1)

2)
3)
4)

5)

- Procedimentos de verificagdo do SIMD

- Se o sistema de recolhimento de aguas residw@paz de drenar todo o
volume produzido;

- Se o sistema de recolhimento de aguas residéaiemira em contato com
agua de abastecimento;

- Se o sistema de recolhimento de aguas residugsresiduos solidos nao
entram em contato com equipamentos e utensilios;

- Se as instalacbes foram projetadas de formailggao recolhimento das
aguas residuais e dos residuos sélidos;

- Se existe dispositivo que previna eventuais xeude aguas residuais que
possam contaminar a rede de abastecimento;
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6) - Se o sistema de tubulagédo € instalado de maae@dtar o refluxo de
aguas e gases;

7) - Se as aguas residuais quando descarregadasmdindééano piso seguem
em contra-fluxo com a area de producéo;

8) - Se as tubulagbes estdo limpas, sem entupimentesiduos sélidos;

9) - Se a retirada dos residuos sélidos € adequaaezasa em horario e por
funcionario apropriado;

10) - Se a armazenagem de residuos solidos é adequada,;

11) - Se a destinacdo dos residuos solidos atendeastias;

12) - Se o monitoramento € realizado conforme progré@sarito.

13) - Se para as nado conformidades observadas pelbekstanento foram
adotadas as medidas corretivas pertinentes.

14) - Se apOs a tomada de ag¢les corretivas, a efdasimesmas foi verificada.

15) - Se haregistros auditaveis.

7 - El 7: Controle Integrado de Pragas

a) — Descricao e Objetivos

1) - Evitar que o recinto industrial apresente um ami@ favoravel a
proliferacéo de insetos e roedores, além de exitartrada de pragas para o
interior do estabelecimento.

2) - O Controle Integrado de Pragas - CIP € um sistgumeaincorpora acdes
preventivas e corretivas destinadas a impedir ceteres e as pragas
ambientais possam gerar problemas significativos.

3) - O CIP serarealizado atraves de:

3.a.) - Vedacéo das janelas da industria com tilamalha fina (removiveis);

3.b.) - Rodapés de borracha em todas as portasldstiia;

3.c.) - Ralos sifonados com a auséncia dos mesmasamaras frigorificas;

3.d.) - Auséncia de acumulo de agua em dreno®s; ral

3.e.) - Auséncia de entulhos, materiais em desuso;

3.f.) - Auséncia de vazamentos em dutos de agoineitas;

3.9.) - Armazenamento de lixo somente em locaisngiglos com frequéncia
constante na coleta do mesmo;

3.h.) - Manutencao das areas externas (gramaseea@paradas);

3.i.) - Substituicdo de estrados com rachaduras;

3.j.) - Reparacédo de buracos, fendas, rachaduabsréuras, evitando o abrigo de
pragas;

3.1.) - Armazenamento adequado de matérias primgsedientes, embalagens e
produtos acabados - mantidos preferencialmenteaadistancia minima de
10 cm das paredes e corredores de circulagéo;

3.m.) - Controle de roedores: Utilizacdo de pastas numerados e com mapa de
armadilhas e lay out da empresa, indicando a lagio dos mesmos, com
raticida aprovado para industrias produtoras deealtios. Esses abrigos
devem ser monitorados e as iscas com veneno reg\snpre quando
necessario;

3.n.) - Controle de insetos: Insetos noturnos d&aidms por radiacdo Ultra
Violeta emitidos por lampadas de vapor de mercufiais lampadas,
portanto, devem ser evitadas, especialmente naspdades das aberturas
do estabelecimento.
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4) - Lampadas de vapor de sodio emitem quantidadezidal de radiacdo UV
e, por isso, devem ser preferidas ou outras a loZ8IMD.

5) - Armadilhas que utilizam luz Ultra Violeta pararat insetos: nao
recomendada sua instalacdo nestes setores.

6) - Deveréa ser impedida a entrada de animais doréstim todo o perimetro
industrial.

7) - A industria devera monitorar o controle de pragastabelecendo sua
frequéncia. Neste monitoramento devera ser reaizadinspecdo do
ambiente interno e externo para verificar indigi@spresenca de pragas,
pela observacdo de pelos e fezes ou do consumgacds, ialéem das
condicdes favoraveis ao abrigo e proliferacdo deas e da revisdo das
barreiras fisicas, como telas milimetradas, pof@sglas e aberturas em
geral.

8) - O depdsito e armazenamento de produtos quimiees éstar localizado
fora do corpo da industria, evitando a possibileddd contato direto com os
produtos alimenticios. Os produtos quimicos utl@ano estabelecimento
devem ser registrados em 6rgao competente.

9) - Todo colaborador que ficar responsavel pela fonc controle,
monitoramento e verificagdo dos controles quimiamsera receber
treinamento especifico pelo profissional resporispe CIP (legalmente
habilitado).

b) - Procedimentos de verificagdo do SIMD

1) - Inspecdo do ambiente interno e externo visan@mtiiicar condicfes
favoraveis ao abrigo ou proliferacdo de pragas;

2) - Revisao das armadilhas e iscas internas e esterna

3) Revisado das barreiras (cercas, tela, portas, gpeederturas em geral);

4) Se as areas externas sdo mantidas de maneiraaa &itroliferacdo de
insetos e roedores (sem a presenca de monturdss rés alimentos e
acumulo de agua, com a grama aparada e o patinizada);

5) - Se os produtos quimicos utilizados no estabekationsédo registrados em
orgao competente.

6) - Se os produtos possuem instrucdes de uso;

7) - Se os produtos quimicos sdo mantidos em locaguadios e sob controle
restrito;

8) - Se os dispositivos para controle de pragas rea&&rna e no perimetro
industrial sdo identificados e distribuidos conferprevisto no mapa de
armadilhas e lay out da empresa;

9) - Se os produtos incluidos nos dispositivos apteserprotecdo contra
intempéries e sdo renovados sistematicamente;

10) - Se o monitoramento € realizado conforme progré@sarito;

11) - Se para as ndo conformidades observadas pelbetstimento foram
adotadas as medidas corretivas pertinentes;

12) - Se apbs a tomada de acdes corretivas, a eficdasamesmas foi
verificada,

13) - Se haregistros auditaveis.

8 - El 8: Limpeza e sanitizacdo — PPHO (Procedimento dP@ de Higiene
Operacional)
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a) - Descricdo e Objetivos

1) - Padronizar os procedimentos de higienizacdo daslacbes e dos
equipamentos da industria, visando evitar a comtagdio direta, cruzada ou
a adulteracdo dos produtos, preservando sua qdelidaintegridade por
meio da higiene antes, durante e depois das oy agdustriais.

2) - A empresa deverd manter uma lista atualizadadlestprodutos quimicos
utilizados no estabelecimento, e que sejam aprevagdelo o6rgao
competente. Esta lista deve especificar o proddéscricdo, finalidade,
concentracao, diluicdo e modo de preparo se faso.c

3) - Os estoques de produtos quimicos devem ser taads) identificados e
guardados em local adequado, fora das areas d@ufegdo de alimentos.
A substituicdo dos mesmos devera ser registradenansais.

4) - N&o deverdo ser utilizados nos procedimentos igeerte substancias
odorantes ou desodorizantes, em qualquer de suamdpnas areas de
manipulacdo dos alimentos, com objetivo de evit@omataminacao pelos
mesmos e dissimulacdo dos odores.

5) - Entende-se porsanitizagdo a eliminacdo de microrganismos
contaminantes aderidos a superficie dos equipamenméo removidos apdés
os tratamentos prévios de pré - lavagem e aplicdeadetergentes atraves
de produtos sanitizantes especificos.

6) - O PPHO devera ser subdividido em:

6.a.) - PPHO - pré e pés operacional: abrange osegimentos de limpeza e
sanitizacdo executados antes ou apos as atividdestabelecimento, ou
seja, incluem desde a higienizacdo realizada ap@naerramento da
producdo até imediatamente antes do inicio das agedds procedimentos
de higienizagdo devem ser diarios, adotando-seafpadronizadas, onde
alguns equipamentos industriais sdo desmontadaog@sméao, conforme as
caracteristicas especificas e instru¢des do falteéce cada equipamento.

6.b.) - PPHO operacional — abrange os procedimetoimpeza durante os
intervalos entre turnos ou procedimentos.

7) - O PPHO devera ser descrito de forma clara talldelo, de modo que
qgualquer pessoa que o leia saiba como realizarfeitpehigienizacdo dos
equipamentos e instalacdes. Deverdo ser desci@®sgara cada processo
de higienizacéo realizado, por equipamento, pansifie, etc., inclusive as
areas cuja condensacao seja esperada.

Nota: em alguns estabelecimentos esses requisitosos&entplados no plano do
PSO. (Procedimento Sanitario das Operacdes).

8) - A eficiéncia da aplicacdo dos procedimentosiagpdza e sanitizagéo
descritos no PPHO poderdo ser avaliadas atravésndamlos de analise
sensorial (viséo, olfato e tato), quimico (diluigdms produtos quimicos) e
microbiolégicos (swabs, culturas de superficies guteam em contato com
os alimentos, a critério do SIMD).

b) - Procedimentos de verificagdo do SIMD

1) - Se o estabelecimento executa e aplica os proeetid® pré-operacionais,
previstos no PPHO, antes do inicio das operacdes;
2) - Se possui lista atualizada de todos os produtsiigos utilizados no

estabelecimento e se sédo aprovados pelo 6rgao temtgye
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3) - Se os produtos possuem descrita sua finalidasteeatracdo, diluicdo,
modo de preparo;

4) - Se os estoques de produtos quimicos sdo corisyladentificados e
guardados em local adequado, fora das areas deutagéo de alimentos;

5) - Se foram identificados residuos de produtos owipagentos
contaminados no estabelecimento;

6) - Se o0 estabelecimento realiza controle de sujpesfiou adota outro
procedimento para avaliar se o PPHO ¢ efetivo;

7) - Se ocorreram mudancas nas instalacdes e equipmsnenensilios,

operacdes ou de pessoal, e se neste caso, 0 PRi&isado visando a
manutencgao da eficiéncia;

8) - Se h& contaminacdo direta ou outro tipo de gi&erade produtos, o
estabelecimento implementa acdes corretivas quauresn as condicoes
sanitarias, previnam novas ocorréncias, e apliqoetastino apropriado ao
produto;

9) - Se nas acdes corretivas incluem a reavaliacdod#fiocacdo do PPHO de
forma a melhorar a execucgéo dos procedimentos Quaamkssario;

10) - Se os registros do PPHO refletem as condi¢cdagnimg-sanitarias do
estabelecimento;

11) - Se o monitoramento € realizado conforme progré@sarito.

12) - Se para as nédo conformidades observadas pelbekestnento foram
adotadas as medidas corretivas pertinentes;

13) - Se apoOs a tomada de ag¢les corretivas, a efdasimesmas foi verificada;

14) - Se haregistros auditaveis.

9 - El 9: Higiene, habitos Operacionais, treinamemt e salde dos operarios

a) - Descricdoe Objetivos

1) - Evitar a contaminacdo dos alimentos através al@agdo de uma higiene
pessoal adequada de todos os colaboradores entdsitaalém da
contaminacdo gerada pelo contato indevido de insunsmperficies,
ambiente e produtos contaminados durante os paxdssmanipulagéo.

2) - Higiene Pessoal e Habitos Higiénicos - Todos aaboradores devem
respeitar as normas sanitarias antes, duranteser@glizacdo dos trabalhos.
3) - Os colaboradores que trabalham em “areas sugstiavem circular nos

demais setores "areas limpas", onde ha manipulditéta dos produtos
beneficiados. Da mesma forma, os colaboradores'ataas limpas” nao
devem circular nas “areas sujas”.

4) - As instrucbes de higiene devem estar estrategioctandisponiveis, por
exemplo, nos banheiros e vestiarios e nas barreaagarias internas e
externas.

5) - Os uniformes usados pelos colaboradores devensosepletos (jaleco,

calca, toucas, botas e mascara e luvas se neogssdtar em bom estado
de conservacao, ser de cor clara, lavados e treaiddamente, sendo de
cores diferenciadas nos diversos setores. ("argmlie "area suja").

6) - Capas, aventais e jaguetas igualmente devemigienizados e trocados
regularmente.

a.l.) - Normas Sanitarias para os Colaboradores ésitantes
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- Uniformes devem ser mantidos em bom estado deeceacdo, sem
rasgos/furos, limpos e com trocas diarias;

- Nao misturar roupas e sapatos de casa com reupatas de trabalho;

- N&o sentar no chao com o uniforme;

- Nao sair com o uniforme para fora da empresa,

- Nao carregar no uniforme, canetas, lapis, cadeicelulares ou qualquer
outro objeto pessoal,

- Higienizar os aventais de plastico ao final dondue sempre que
necessario, armazenando- 0s nos locais pré detatasn

- Manter unhas curtas, limpas e sem esmaltes;

- Manter a barba bem feita, no caso dos homens;

- Tomar banhos diariamente;

- Cobrir totalmente os cabelos através do uso utzag)

- N&o usar perfumes e usar desodorante sem cheiro;

- Nao usar adornos (anéis, aliancas, brincos, ipatsecolares, piercings,
relégios, amuletos, etc);

- Higienizar as botas antes de entrar na industria;

- Higienizar méos e antebracos antes de entrandissiria, antes e apds o
uso sanitério, ao iniciar um novo servico ou nadraa atividade, apos
tossir ou espirrar, ap0s manipular produtos de dirap apos ter recolhido
lixos ou outros residuos, apos tocar em sacad@sase em outras ocasides
em que as maos e antebracos tenham sido contarmjnado

- Lavar as maos mesmo quando da utilizacao de;luvas

- Evitar cocar a cabeca, boca, nariz, orelhas, walgger outra parte do
corpo durante a manipulacdo dos produtos;

- Evitar atitudes ndo higiénicas na industria tedeno: tossir, espirrar
durante a manipulacdo dos produtos, assim como ecsamv
desnecessariamente ou cantarolar;

- Proibido cuspir ou escarrar em qualquer dependé&lacempresa;

- Fechar a tampa do vaso e dar descarga apOsdmusesmo;

- N&o jogar lixo no chéao;

- Proibido fazer refeicdes fora do refeitério;

- Proibido fumar em setores de producéo e armazemam

a.2.) - Capacitacao dos Colaboradores

1)

2)

3)

- Todos os colaboradores devem receber treinameesi@s/os as regras e
comportamentos higiénico - sanitarios, além deamiento operacional, de
acordo com as funcdes que desempenham.

A empresa devera apresentar um programa de ca@xitsom cronograma
a ser seguido.

No caso da contratacéo de novos colaboradoreses$0s deverdo receber
capacitacdo imediata, antes de iniciar qualqueridatle que envolva

manipulagéo de alimentos.

a.3.) - Equipamentos de Protecao Individual (EPI)

1)

2)

- A empresa € a responsavel por fornecer aos awidbres, EPI's
adequados ao risco, em perfeito estado de congereaftincionamento.
Quanto aos equipamentos de protecao individual terrags de seguranca,
deve-se observar a utilizacdo de acordo com asgeggtabelecidas pelo
Ministério do Trabalho e Emprego.
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3) Os equipamentos de Protecdo Individual tambémgaecser higienizados
e armazenados em local especifico, evitando amamagao cruzada.

a.3.) - Saude dos Colaboradores

1) - Anualmente os colaboradores deverdo realizar egamédicos e de
acordo com os resultados receber os atestados adormacao “APTO ou
NAO APTO a manipular alimentos”.

2) Os exames laboratoriais a serem realizados deverdemplar no minimo
aos preconizados para admissao.

3) Quando da ocorréncia de resultado “NAO APTO a maaipalimentos”, o
colaborador devera ser imediatamente afastado tdaedades que entram
em contato direto com os produtos, receber o textéon conforme
orientacdo meédica e realizar novo exame. Someidte rgsultado negativo,
0 mesmo voltar as atividades.

4) Caso os colaboradores apresentem qualquer uma cdagad descritas
abaixo, deve imediatamente comunicar seu superf@moeurar um posto
médico para seguir as orientacées médicas:

| - Hepatite viral A (ictericia);

Il - Diarreias;

lll - Infeccbes Gastrointestinais;

IV - Vomitos;

V - Febres;

VI - Infec¢gBes naso-faringeas com febre;

VII - InfecgBes de pele, irritagdes, cortes infeoados, lesdes, feridas;

VIII - Secrec¢des nos ouvidos, olhos e nariz;

IX - Tosse persistente e prolongada.

5) - Colaboradores com cortes ou lesbes abertas ndemdemanipular
alimentos ou superficies que entrem em contato a®adimentos, a menos
gue 0s mesmos estejam devidamente protegidos omm tle borracha de
forma que impecam a entrada de agua.

c) - Procedimentos de verificacdo do SIMD

1) - Verificar se todo pessoal que trabalha, diretainoliretamente, com as
matérias primas ou produtos em quaisquer fasesralesgso, exercitam
praticas higiénicas conforme normas sanitarias;

2) - Se o0s habitos higiénicos, como a lavagem e dmgiab de maos e
antebracos a entrada das secdes, a higiene cogpanatros, estdo sendo
praticados;

3) - Se ha cruzamento dos operarios que trabalhamreas &ujas e areas
limpas;

4) - Se uniformes e acessoOrios usados pelos colabresads® encontram

higienizados; (aventais, calcas, gorros e mascaasdsjm COmMo O0S
equipamentos de protecédo individual - EPI) e sgmwsieados em lugares
apropriados e pré determinados.

5) - Se todos os operarios que trabalham no intedandlstria sdo portadores
de atestado de salde atualizados para o exeroécimahipulacdo de
alimentos;

6) - Se na ocorréncia de doencas, lesdes, ou em dagmstadores de agentes
de toxinfecgcbes alimentares, implicam no remanejmnémporario dos
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operarios em atividades que néo interfiram na dadé higiénico sanitaria
dos produtos;

- Se para as nao conformidades observadas pelbekstanento foram

- Se apods a tomada de ac¢les corretivas, a efdasimesmas foi verificada;

- Estabelecer os procedimentos e normas internasngaesa com relacao
aos Procedimentos Sanitarios Operacionais e treinndos funcionarios
das secOes correspondentes, visando assegurartgzrochm qualidade,

- Este elemento de inspecdo tem como foco as dmslitigiénico-
sanitérias das operacdes industriais. O foco ¢eeg@® depende do tipo de
processo e de suas particularidades. De maneira, gggguemcinco

- Todas as superficies dos equipamentos, utensdliesstrumentos de
trabalho que entram em contato com alimentos desem limpos e
sanitizados, visando evitar condicbfes que possamacaa alteracdo dos

- Todas as instalacdes, equipamentos, utensilimsteumentos que néo
entram em contato direto com os produtos, mas efdalguma forma
implicadas no processo, devem ser limpos e satiizana frequéncia
necesséria, com o objetivo de prevenir a ocorré&heieondicdes higiénico-

- Os agentes de limpeza, sanitizantes, coadjuvaete®logicos e outros
produtos quimicos usados pelo estabelecimento desem seguros
(atoxicos) e efetivos sob condicdes de uso. Estgsites devem ser
registrados em Orgdo competente, serem apropripds utilizacdo na
industria de alimentos, e devem ser usados, maupsle armazenados de
maneira a evitar a eventual alteracdo dos produogropiciar condi¢cdes

- Em alguns estabelecimentos esses requisitosa#engplados no plano

- Em todas as etapas de producdo, os produtos dseemrotegidos de
eventuais alteragbes durante a recepcdo, procassamaanipulacao,
armazenamento, expedicdo e transporte. Devem sevisjms PSO

- A correta separacdo e identificacdo de produtnmestiveis e nao
comestiveis devera ser observada. Os utensiliosegamins para produtos
nao comestiveis ou residuos deverdo ser diferevgiadm faixas de
identificacdo com a inscricio PRODUTO NAO COMESTIVBuU outra

7) - Se h& cronograma e realizagdo de treinamentagazitacao;
8) - Se o monitoramento é realizado conforme progrdesarito;
9)
adotadas as medidas corretivas pertinentes;
10)
11) - Se haregistros auditaveis.
10 -EI 10: Procedimentos Sanitarios Operacionais
a) - Descricao e Objetivos
1)
seguranca e livres de qualquer tipo de contaminacgao
2)
principios gerais
3)
produtos;
4)
sanitarias insatisfatorias;
5)
nao sanitarias.
6)
do PPHO.
7)
necessarios para cada etapa.
8)
forma de identificacdo como por exemplo, coresadas.
9)

- Na avaliagdo dos Procedimentos sanitarios db@sizimento, devem ser
observados:
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9.a.) - Limpeza e utilizacdo dos equipamentos, silies e instrumentos de
trabalho durante as operacdes nas diversas seg@ssathelecimento;

9.b.) - Cada etapa do processo visando identifeaentuais falhas ou
imperfeicdes operacionais que possam comprometarascdes higiénico-
sanitérias do produto.

9c) - Esta avaliacdo deve compreender os equipas)anensilios, instrumentos
de trabalho e estruturas do setor na qual estAdase operacao;

9.d.) - O ambiente onde as matérias-primas, ingneel, equipamentos e material
de embalagem estdo acondicionados para identiiatares de risco que
possam comprometer as condicdes higiénico-sarstdagproducao;

9.e.) - A correta separagdo e identificacdo de ytosd comestiveis e nédo
comestiveis.

9.f) - As condicdbes da matéria-prima quanto a swggem, sanidade,
rastreabilidade, temperatura e outros controlespteumidade e pH), bem
como o fluxo continuo da producdo de forma a prevasumulos
indesejaveis de produtos que possam promover @esanos mesmos.

9.g.) - Transporte apropriado para o produto trartado: higiene, temperatura,
espacamento, acondicionamento.

Exemplos:

_ Facas, serras e alicates, no minimo, devem\smilda e sanificados (através da
imersdo em esterilizadores a no minimo 82.2 °C2fosegundos, ou outra
metodologia aprovada) apos cada operacdo. Tamhéantd os trabalhos
pode ocorrer uma contaminagdo mais extensa, paelmm gastrintestinal
durante a evisceragao, ou por abscesso, duragagem das carcacas e
outros. Nestes casos, 0s equipamentos/instrumentasdvidos devem ser
submetidos a uma limpeza e sanitizacdo mais coangleticiente e, se for o
caso, removidos da linha de producgao.

_ Na recepcéo de leite cru refrigerado, lavar caiosjd'agua a parte externa do
caminhdo-tanque antes da descarga; transportaet# sistema fechado
em mangueiras coletoras. Lavar as mangueiras esitiefes em tanque de
sanitizagcédo a cada descarga de leite. Realizliragém antes da estocagem
visando a eliminacdo de sujidades maiores (cabgleks, carrapatos,
folhas, etc.). Retirar o filtro de aco inox paredae depositar em tanque de
sanitizacdo a cada descarga. Ap0s a descarganihggienternamente o
caminhdo-tanque pelo método CIP (Clean in Pladglerizar também as
borrachas vedacéo, valvula de descarga do leieidalo.

_ Na expedicdo de derivados carneos refrigeradasy inedicdo da temperatura
de 10% dos produtos, devendo os mesmos estarem raariono 7°C.
Checar embalagens, rotulos e as condicbes sasitat@m veiculo
transportador (higiene, manutencao e frio).

_ O descongelamento de pescados em tanques comdagaeed ser realizado em
agua corrente, devendo o tanque apresentar en&ragdaida de agua,
devidamente canalizada.

A 4gua deve ser trocada na velocidade suficientz gpae ndo acumule residuos
organicos sobrenadantes, e o produto devera pecerane tanque o tempo
minimo suficiente para o descongelamento, send@adete imediatamente
preservado em gelo até sua manipulagéo.

Outros exemplos:

_ Controle e tratamento de salmoura,

_ Controle, sanitizacéo ou tratamento de condinsemtespeciarias,
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_ Controle, sanitizagéo ou tratamento de embalagens

_ Depuracao de pescados oriundos de cultivo paménal o conteudo intestinal
guando néo foi observado o jejum dos mesmos”,

10) - A empresa deve estabelecer o niumero de PSO dadoacom a sua
atividade, tantos quantos forem necessarios pargermplar todas as
operacoes realizadas, baseadas nos cinco pringgiass, desde a recepcao
até a expedicdo. Este elemento de inspecdo secomdo base dos
procedimentos a serem realizados e cumpridos pgostos funcionarios da
empresa.

b) - Procedimentos de verificagdo do SIMD

1) - Se todas as superficies que tém contato direto produtos como,
equipamentos, utensilios ou instrumentos de trabéi&icas, ganchos e
outros) sao limpas e sanitizadas com a frequénet@ssaria para evitar
condi¢Bes anti-higiénicas ou a alteracao dos posdut

2) - Se equipamentos, utensilios e dispositivos adess¢como torneiras,
esterilizadores, valvulas de vapor, mangueirast®®) qgue ndo entram em
contato direto com os produtos, sdo limpos e mastidm condicdes
higiénicas;

3) - Se o0 agentes de limpeza, sanitizantes e produiosicos (lubrificantes e
outros) utilizados no estabelecimento sdo atoxicés, transferem odor ou
sabor estranho aos produtos e se sao registragfeivds sob as condicdes
previstas de uso;

4) - Se os coadjuvantes de tecnologia e demais iregredi que entram na
preparacao ou formulacdo do produto sdo inécuasdalmente registrados
e empregados nas quantidades previstas e estdoostiole estrito do
estabelecimento;

5) - O estabelecimento dispde de documentos que oafira adequacéo dos
produtos quimicos usados no ambiente de processaaiealimentos;

6) - Se durante a obtencdo da matéria prima, as dEwa&g0 executadas de
forma a prevenir a contaminagcdo do produto (evdamdntato com
plataformas, colunas, paredes e outras superficies)

7) - Se nas etapas de manipulagcdo e processamentopesacbes sao
executadas de forma a prevenir a contaminacdo ddujmr (evitando
acumulo de produto, contaminacdes cruzadas, cfiokas e embalagens

desprotegidas);

8) - Se o vapor que entra em contato direto com adupos € filtrado de forma
adequada;

9) - Se ha compatibilidade dos produtos armazenadomesmo ambiente,

quanto a sua natureza, temperatura e embalagens;

10) - Se os produtos, logo apés sua obtencdo, recebdmlagem primaria
previamente a secundaria, se for o caso;

11) - Se as embalagens secundarias sao previament@daspde primeiro uso,
de modo a garantir as caracteristicas gerais diufirginocuidade e odor) e
também oferecer resisténcia no transporte e arrageen

12) - Se os utensilios sao resistentes durante a dirmg#o, ndo alteram as
caracteristicas gerais do produto, sdo de facpdira e encontram-se em
bom estado de conservacéo;

13) - Se os produtos sao armazenados observando aag@paestrita por
destino, lote ou partida, se ha a liberacdo prefeak dos produtos mais
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antigos (“primeiro que entra, primeiro que sai” EFAS), se permite um
exercicio da rastreabilidade;

- Se o transito de produtos frigorificados, inchesna expedicdo, ocorre em
ambientes com temperatura controlada quando faso;c

- Se os veiculos de transporte e contentores ddéufm® sao projetados,
construidos, higienizados e dotados de equipamemies assegurem a
manutengao da temperatura;

- Se existem POPs descritos para todas as etapeacigmais, e se sdo de
facil entendimento;

- Se 0 monitoramento é realizado conforme prograéesarito;

- Se para as nao conformidades observadas pelbekstanento foram
adotadas as medidas corretivas pertinentes;

- Se apods a tomada de ac¢les corretivas, a efdasimesmas foi verificada;
- Se ha registros auditaveis.

Controle de Matéria-Prima, Ingredientes e NMerial de Embalagem

a)
1

2)

3)

4)

5)
6)
7
8)

9)

- Descricao e0Objetivos

- Aquisicdo de matérias primas de boa qualidadeyiddmente
regulamentadas; proteger os produtos, embalagens @rocessos de
industrializacdo contra contaminacfes causadas ggentes fisicos,
guimicos ou microbiolégicos que possam alterar alidade higiénico-
sanitaria requerida pelas boas praticas de faldiacagpntrole de matéria-
prima e ingredientes

- Nao devem ser aceitos nenhuma matéria prima guedrente que
contenha parasitas, microrganismos ou substanbiasms, decompostas ou
estranhas, que ndo possam ser reduzidas a niveigvacs, pelos
procedimentos normais de classificacdo ou preparagalaboracéo, assim
como tenham sido transportadas em veiculos inapog® do ponto de
vista higiénico-sanitario ou de meios de consemwag® condizentes com a
natureza do produto.

- As matérias primas ou ingredientes recebidos rmazenados nas
dependéncias do estabelecimento deverdo ser mamidocondicbes que
evitem a sua deterioragdo, proteja-os contra aaoonacdo e reduza as
perdas ao minimo. Devera se assegurar a adequaai@idade dos
estoques de matérias primas e ingredientes.

- Por necessidade da manutencao da sua inocuidpddiéade, as matérias
primas e os ingredientes devem ter o registro m@arcompetente ou
permitam sua identificacdo de origem.

- O armazenamento deve ser em embalagens fechadagidos em
ambientes predestinados a este uso, de acordo nataraza do produto.

- As embalagens dos ingredientes, cujo conteldotilgdado parcialmente,
devem ser mantidas fechadas, armazenadas em diecplaalo.

- No caso de fracionamento, a empresa deve mamiecal a identificagéo,
a forma de uso, data de validade e lote.

- Devera ser realizado controle de estoque dedmtasaida de todos os
produtos recebidos e utilizados.

- No caso de aditivos de uso restrito como nitrgositratos, devem ser
armazenados e controlados especificamente, prefaimente prevendo
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analises fisico-quimico das misturas que contenaditivos, como forma
de seguranca.

10) - Documentos relacionados:

10.a.) - Cadastro de produtores ou fornecedores;

10.b.) - GTA;

10.c.) - Boletim Sanitario;

10.d.) - Certificado sanitario;

10.e.) - Guia de transito;

10.f.) - Nota fiscal de origem ou nota de produtor;

10.9.) - Laudos de controle de qualidade.

11) - Controle de embalagens — O armazenamento daslaguaba deve ser
praticado de forma a evitar eventuais contaminagdesim, esse material
deve ser mantido em ambiente limpo, seco e praieggdpoeira, insetos,
roedores ou de outros fatores que podem acarret@naminacdo ou
alteracao por produtos quimicos.

12) - As embalagens primarias, ou seja, aquelas quanergm contato direto
com os produtos devem ser tratadas da mesma foumaos| produtos
alimentares. Assim as embalagens primarias e sadasddevem ser
armazenadas em locais distintos.

13) - Documentos relacionado:

13.a.) - Nota fiscal,

13.b.) - Laudos de inocuidade.

b) - Procedimentos de verificacdo do SIMD

1) - Setodo produto recebido tem origem ou registrongdo competente;

2) - Se toda matéria prima recebida, passa por inepecsofre tratamento
adequado através de controles especificos.

3) - Se ha controle de estoque;

4) - Se ha cadastro de fornecedores;

5) - Se as matérias primas foram recebidas em corgigi@e transporte
apropriadas;
6) - Se as matérias-primas e produtos sdo recebidamaetidos em

temperaturas compativeis com a sua natureza @@a$; congeladas e
outras) e de forma organizada que permita bongegnmentos de inspecao;

7) - Se os ingredientes sdo manipulados e empregasloscatdo com as
instrucdes de uso na formulacéo aprovada e mammléscal de preparacéo
do produto em quantidades suficientes ao seu canspon periodos
restritos;

8) - Se o0 emprego de aditivos de uso restrito e claakpocomo nitrito € objeto
de controle operacional e documental,

9) - Se os ingredientes sdo armazenados em localaslepamantido em
condicdes higiénicas e, se preparados previamersgficiente em porcdes
para cada uso;

10) - Se no caso de fracionamento, matérias primas geedientes Ssao
controlados, através da identificacdo, a forma si® data de validade e
lote;

11) - Se o monitoramento € realizado conforme progré@sarito;

12) - Se para as ndo conformidades observadas pelbekestimento foram
adotadas as medidas corretivas pertinentes;

13) - Se apods a tomada de acdes corretivas, a efdasimesmas foi verificada;
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14) - Se ha registros auditaveis.

El 12: Controle de Temperaturas

a) - Descricdo e Objetivo

1) - Garantir a qualidade e inocuidade dos alimentms/és do controle de
temperatura em todas as fases do processo de podigsde a recepcéo
até a expedicgéo.

2) - Estabelecimentos Industriais de Leite:

2.a.)- Temperatura do de Leite Cru Refrigerado De 4° a 7°C na propriedade,
dependendo do tipo de equipamento de refrigeracao).

2.b.) - Admite-se o transporte em latdes e em temperatukaeate desde que a
industria tenha seu projeto aprovado para tal eagénm prima atenda os
padrdes de qualidade fixadas pela IN MAPA n°62/2011

2.c.) - Temperatura do leite na recepcdo no estabelecime industrial:
méaximo de 10°C para processamento imediato, owwraefregulamentos
especificos.

2.d.) - Temperatura /Tempo de Pasteurizacdo do leiteRapida: 72°C a 75°C
durantel5 a 20segundo.s

2.e.) -Temperatura de estocagem de leite pasteurizadmaximo 4° C

2.f.) - Temperatura de estocagem de derivados lactedSonforme RTIQ.

2.9.) -Temperatura da salga 10° C

3) - Matadouros Frigorifico de Aves:

3.a.) - Temperatura/Tempo da agua do tanque de Escaldage- Entre 50 a
60°C durante 1 a 3 minutos.

3.b.)- Temperatura no resfriamento de carcacas e miudos

| - Pré-chiller : entre 16 a 4° C no produto

Il - Chiller: maximo 0 a 4°C no produto a apos maxide 7°C.

lIl - Mitidos: 4°C na agua

3.c.)- Temperatura de congelamentomaximo de -12° C no produto.

3.d.)- Temperatura cortes e desossd2 a 15°C no ambiente

3.e.)- Temperatura de estocagem de resfriado§°C

3.f.) - Temperatura de estocagem de congeladasaximo — 18°C

4) - Matadouros Frigorifico de bovinos, suinos, entrepstos de carnes e
fabrica de conservas:

4.a.) - Temperatura/Tempo agua do tanque de Escaldagemam suinos-
Entre 62 a 72°C durante 2 a 5 minutos

4.b.) -Temperatura salas de producdo, desossa e embalageMaximo 16°C

4.c.) -Temperatura da agua dos esterilizadoresminimo de 82,2°C

4.d.) -Temperatura das Camaras Frigorificas

| - Camara de resfriamento: - 1 a + 1°C

Il - Tunel de Congelamento: minimo — 25°C

lll - Camara de Congelamento: minimo —18°C

IV - Camara de sequestro: -18°C a — 25°C

4.e.)- Temperatura de recepcao de matéria prima resfrida - Maximo 7°C

4.f) -Temperatura de recepcao de matéria prima congelad Maximo —12°C

4.9.)- Temperatura de salga5 a 10°C
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4.h.)- Temperatura camara de massad® C

4.i.) - Temperatura de resfriamento de cozidos0° C

4.).) - Temperatura de camara de descongelament6°C

4.1.) - Temperatura ambiente para carne moidal0° C

4.m.) -Temperatura especifica do processo produtivoTemperaturas relativas
aos controles de cozimento, defumacéo, maturacie entras deverao
atender os padrbes de qualidade adotados pela sanpsém do
atendimento aos RTIQs.

5) - Temperatura estabelecimento de pescados:

5.a.) - Temperatura na recepcao de pescados de aguagsala até 4.4°C
5.b.) - Temperatura de Pescado fresco em gel@°C

5.c.) - Temperatura de congelamento- 25 a — 30°C

5.d.) - Temperatura setor de empanadosl5 a 17°C

5.e.) - Temperatura de estocagem de congeladoesl8°C

6) - Nas planilhas de controle devem constar as temyrasateferéncias, para
facilitar a detecgdo de ndao conformidades. As teatpeas acima citadas
servem apenas como referéncia geral. Para tempesaespecificas,
recomenda-se consulta perante legislacdes vigdateada area.

b) - Procedimentos de verificagdo do SIMD

1) - Se astemperaturas de referéncia para o cowasletapas do processo séo
fundamentadas em bases técnico-cientificas e dispssregulamentares;

2) - Se o0 estabelecimento esta efetuando e registtadde as mensuracdes de
temperaturas indispensaveis ao controle do processaodas as suas
etapas, na frequéncia e no niumero previsto do reguda;

3) - Se os instrumentos e dispositivos de controletataperaturas sao
sistematicamente aferidos e calibrados e se h&tmagicomprobatorios
dessas operacoes;

4) - Se o0 monitoramento é realizado conforme prograéesarito;

5) - Se para as nao conformidades observadas pelbekstanento foram
adotadas as medidas corretivas pertinentes;

6) - Se apds atomada de acdes corretivas, a efiddsimesmas foi verificada,

7) - Se haregistros auditaveis.

Xl - El 13. Calibracao e afericdo de instrumentos dentmle de processo

a) - Descricao eObjetivo

1) - Evitar o monitoramento impreciso das etapas dxgsso de producéo,
gerando confiabilidade nos resultados mensuraddss pgrogramas de
autocontrole.

2) - Afericdo: Operacao designada para trazer um instrumento dic&oe
para um estado de desempenho ausente de tendérmitiexjuado ao uso
pretendido.

3) - A afericdo € desenvolvida dentro nas atividades rdtina do

estabelecimento, onde os instrumentos de controlepibcesso (ex.
termometros) sdo aferidos em espaco de tempo predeado e baseados
em padrdo estabelecido. Quando se detecta uma Mahmstrumento,
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devem ser adotados procedimentos previstos, imgedirseu uso, a fim de
evitar que a producéo seja monitorada de formadoiga.. Os registros da
afericdo devem estar disponiveis para a verificag&al.

- Calibracao: a calibracdo é um conjunto de operacdes que estaine)
sob condi¢cdes especificadas, a relacdo ente valotksados por um
instrumento de medicéo e os valores correspondantepadrdes utilizados.
E uma ferramenta béasica que visa a assegurar dalitidhde de um
instrumento de medicao.

- A calibracao dos instrumentos de controle degssa pode ser realizada,
preferencialmente para o ajuste dos instrumentespadrdes referenciais
(standard), servindo de balizamento para a aferiéd@alibracdo nem
sempre € executada nas dependéncias do estabeleEcengs vezes, faz-se
necessario o envio do instrumento para instituicéspecializadas e
credenciadas por organismos oficiais para realdeétes servicos.

- Em qualquer situacéo, a empresa deverd mantspasitao o respectivo
certificado de calibracdo ao Servi¢o de Inspecéo.

- A empresa devera mapear todos o0s instrumentoscomérole do
estabelecimento, fornecendo um codigo individuakapa mesmo,
identificar as areas onde se localizam, as resasctiaixas de uso e a
frequéncia de afericao.

S&do obrigatérias a afericdo e calibracdo de ingnios criticos para o
processo, ou seja, aqueles que direta ou indiret@nmensuram variaveis
que interferem na seguranca alimentar do produtmensuram variaveis
gue sao definidas por legislacbes. Exemplos: term@s, crioscopio,
balancas, etc.

- Procedimentos de verificacdo do SIMD

- Se ha um programa escrito de afericdo e calibrdgd instrumentos de
controle dos processos que atenda as especificacibes,

- Se 0 estabelecimento dispbe de registros de awdmmento regular da
afericdo e calibracdo dos instrumentos de contlok processos e estdo
disponiveis para a verificagao oficial;

- Se as atividades de calibracdo estdo sendo adatizem instituicbes
especializadas, credenciadas oficialmente e previdkas devidas
certificacoes;

- Se o0s instrumentos de controle do processo esticetamente
identificados;

- Avaliar as condiges fisicas de funcionamento idesumentos: bateria,
se ha sinais de trincas, rachaduras ou sinaisotigéio do mesmo;

- Se 0 monitoramento é realizado conforme progréesarito;

- Se para as nao conformidades observadas pelbekstmento foram
adotadas as medidas corretivas pertinentes;

- Se apos a tomada de acdes corretivas, a efdasimesmas foi verificada,
- Se ha registros auditaveis.

XIV - _El 14: APPCC

As diretrizes para este elemento de inspecdo se@onatizadas via
normatizacao especifica emitida pelo SIMD.
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XV - El 15: Controle de qualidade através de analisabdratoriais

a) - Descricdo e Objetivo

1) - Verificagdo da inocuidade e legitimidade do ptodinal, confirmando o
disposto na legislacdo e o atendimento aos programautocontrole.

2) - No programa de controle de analises laboratodiei®m constar os planos
de amostragem para analises fisico-quimicas - R@mbiologicas - MB,
respeitando o disposto na legislagcéo nacional (RTO®QRDC 12 ANVISA,
RP — Registro de Produto, e IN 62/2011-MAPA), comilando para cada
um dos produtos elaborados as frequéncias e asuipasga serem
realizadas, de maneira que a industria consigantjaia@ inocuidade e a
gualidade dos mesmos.

3) - A empresa podera realizar o programa de acorao covolume de
producdo de cada tipo de produto, sendo aceitavel:

3.a.) - 1 a 10 produtos industrializados analisedé¢B.(um) produto por més

3.b.) - 11 a 25 produtos industrializados analigdé 2 (dois) produtos por més

3.c.) - 26 a 40 produtos industrializados andgede 3 (trés) produtos por més

3.d.) - Mais de 40 produtos industrializados &@aWMB de 4 (quatro) produtos
por més

4) - Estabelecimentos que industrializam mais de 0fh) (produto devem
encaminhar de forma intercalada, de forma que t@doprodutos sejam
analisados dentro do periodo de um ano.

5) - A andlise fisico quimica tem por objetivo obtepadréo tecnologico do
produto, conforme regulamentos técnicos e regisrprodutos.

6) - Casos especificos corgortes de carne in natura, leite de envase, mel e
pescados poderdo ser reavaliados de acordo com a espeadi& ou
sazonalidade dos produtos.

7) - As amostras fiscais coletadas pela SIMD ndo desemtontabilizadas no
programa de controle de qualidade da empresa.

8) - No caso de industrias que tenham laboratério gwidade, o0 mesmo
devera possuir descrito e implantado, um programaBdas Praticas
Laboratoriais (BPL), e analises de controle em raidoio terceirizado de
forma a validar os resultados obtidos.

9) - Todas as outras formas de controle de qualidadesgrao realizadas pela
empresa, devem ser descritas, controladas, idem#s e registradas como,
por exemplo: teste de prateleira, avaliagdo sealsetc.

b) - Procedimentos de verificacdo do SIMD

1) - Se a empresa realiza controle de qualidade atda@nalises laboratoriais
e outros métodos descritos no programa,

2) - Seaempresa cumpre 0 cronograma proposto;

3) - Se o monitoramento é realizado conforme progrdesarito;

4) - Se para as ndo conformidades observadas pelbekestanento foram
adotadas as medidas corretivas pertinentes;
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5) - Se apoés a tomada de acdes corretivas, a efidasimesmas foi verificada.
6) - Se haregistros auditaveis.

XVI - El 16: Controle de Formulacdo, combate a frauddRecall:

a)
1

2)

3)

4)

5)

6)

7)
b)
1)

2)

3)

4)

5)
6)

7
8)

- Descricao e Objetivo

- O controle de formulagéo tem por objetivo a inoadiel conformidade e a
prevencao a fraude economica.

- A industria deve possuir um programa de contr@efamulacdes que
atenda a legislacao vigente, contemplando regjsineslidas preventivas e
corretivas, a fim de evitar que seus produtos astejendo elaborados em
desacordo com a formulagdo aprovada.

- Devera também ser estabelecido o monitoramentordtdrial para os
parametros estabelecidos pela legislagao.

- Devem constar no programa de controle de formalegs formas e
guantidades, bem como os destinos de cada um dgesliantes utilizados
em seu processo produtivo.

- Os Controles de matéria-prima, ingredientes e ditagéo devem ser
condizentes, isto €, possibilitar o controle dézaitdo dos ingredientes nos
produtos e dos estoques.

- Para controle de fraude econdmica, além dos destie formulacéo,
devem ser previstos também o PPCAAP (Programa d@seRgdo e
Combate a Adicdo de Agua em Produtos) para frangmsrole de peso
para pescados glaciados e as analises de recep{gted natura

- O sistema de Recall deve estabelecer a rastadelide lotes, a forma de
comunicacao e a destinacdo de produtos.

- Procedimentos de verificagdo do SIMD

- Se a empresa possui autorizacdo para fabricagégistro dos produtos
fabricados;

- Se possui portfélio para cada produto fabricadontendo todos os
ingredientes utilizados com a respectivas quangisladtilizadas e seu
processo produtivo;

- Se a empresa realiza andlises de controle dalgdal no que se refere a
controle de fraudes e pesquisas de conservantesnolares, visando o
atendimento aos Padrdes de ldentidade e QualidBi@s:

- Se o sistema de Recall possui rastreabilidadelotes, forma de
comunicacéo e destinacao de produtos eficientes;

- Se 0 monitoramento é realizado conforme progréesarito;

- Se para as nao conformidades observadas pelbekstanento foram
adotadas as medidas corretivas pertinentes;

- Se apods a tomada de ac¢les corretivas, a efdasimesmas foi verificada;
- Se ha registros auditaveis.

XVII - El 17: Controle de expedicao

a)

- Descricao eObjetivo
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1) - Garantir a expedicao de produtos regulares, coatidpde do ponto de
vista higiénico-sanitario e documental.

2) Este elemento de inspecao € a ultima fase do poegportanto, a garantia
da expedicdo ao mercado consumidor ou estabelettimde terceiros de
produtos que tenham a qualidade preconizada poSesvico de Inspecéo.

3) - Devem ser reavaliados: condicbes de transpome,integridade de
embalagens, de conformidade de rotulagem, de de&tnde lotes e
rastreabilidade e da documentacdo acompanhante.

4) - Documentos relacionados:

| - Veiculo

Il - Nota fiscal

lll - Guia de transito

IV - Certificado sanitério

V - Anexo IN 34 (graxarias)

VI - outros.

b) - Procedimentos de verificagdo do SIMD

1) - Se o transporte é adequado do ponto de vistaérigi e de
armazenamento para os produtos expedidos;

2) - Se as embalagens estéo integras;

3) - Se os rotulos estéo corretos;

4) - Se existe documentacao de rastreabilidade dolsijos

5) - Se a documentagcdo acompanhante satisfaz a roschssi

6) - Se o0 monitoramento é realizado conforme prograesarito;

7) - Se para as nao conformidades observadas pelbekstanento foram
adotadas as medidas corretivas pertinentes;

8) -Se apoés a tomada de acdes corretivas, a eficasimesmas foi verificada;

9) - Se haregistros auditaveis.

XVIIl - El 18: Bem Estar Animal

a) - Descricao e Objetivo

1) - Estabelecer e padronizar procedimentos para tiyaoalbem estar animal e
o abate humanitério, desde o transporte até aiaangr

2) - Deveréo ser descritos neste elemento de inspecao:

2.a.) - Os cuidados realizados no transporte dinsags da propriedade até o local
de abate.

2.b.) - Permanéncia dos animais no recinto deraspbedecendo o jejum hidrico
no tempo adequado e ndo superior ao destinadced®. ab

2.c.) - Manejo: o conjunto de operacfes de moviagdtt que devera ser
realizada com o minimo de excitacdo e desconfprmbindo-se qualquer
ato ou uso de instrumentos agressivos a integrifia@ dos animais ou
provoque reacdes de aflicao.

2.d.) - Contencéo: aplicacdo de um determinado rfisico a um animal ou
qgualquer processo destinado a limitar os seus nemtps para uma
insensibilizacdo eficaz.
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2.e.) - Insensibilizagdo: processo aplicado ao ahirpara proporcionar
rapidamente um estado de insensibilidade mantesndongdes vitais até a
sangria.

b) - Procedimentos de verificagdo do SIMD

1) - Se otransporte é adequado do ponto de vistemioglstar animal;

2) - Se existe rota adequada durante o trajeto e peehiao de paradas para
avaliacao do desconforto térmico dos animais, ise t@so;

3) - Se o0 descarregamento dos animais € realizadoéatrde manejo
adequado;

4) - Se aconducgdo dos animais é realizada atravésmdejo adequado;

5) - Se o método de contencéo € eficaz, sem prejudgocdndicdes de bem
estar animal;

6) - Se o método de insensibilizacdo € eficiente aligocom as normativas
vigentes.

7) - Se o0 monitoramento é realizado conforme prograesarito;

8) - Se para as nao conformidades observadas pelbekstanento foram

adotadas as medidas corretivas pertinentes;
9) - Se apoés atomada de acdes corretivas, a efidasimesmas foi verificada,
10) - Se haregistros auditaveis.

Dourados, 03 de novembro de 2015.
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