MUNICiPIO DE PAVERAMA

Estado do Rio Grande do Sul

SECRETARIA MUNICIPAL DE AGRICULTURA E MEIO AMBIENTE DO
MUNICIPIO DE PAVERAMA

INSTRUCAO NORMATIVA N° 01, DE 2022

O PREFEITO MUNICIPAL DE PAVERAMA-RS, no uso das atribuigdes que lhe conferem a Lei
Orgénica do Municipio. em seu artigo 73. e conforme a Lei Municipal n° 3.166 de 22 de outubro de
2021 e Decreto Municipal n° 1.145 de 22 de outubro de 2021,

RESOLVE:

Art. 1° Estabelecer os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s) minimos obrigatorios que
deverdo constar no Manual de Boas Praticas de Fabricagdo (MBPF) dos estabelecimentos registradosno
Servico Inspe¢do Municipal (SIM), assim como as normas técnicas para elaboragdo deste Manual.

CAPITULO I
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 2° Para efeito desta Instrugdo Normativa entende-se por:

| — Boas Praticas de Fabricagdo (BPF): condi¢des e procedimentos higiénico sanitarios ¢ operacionais
aplicados em todo o fluxo de produgdo, desde a obtengdo dos ingredientes, matérias-primas ¢
embalagens até a distribui¢do do produto final, com o objetivo de garantir a inocuidade, a identidade. a
qualidade e a integridade dos produtos de origem animal;

[l — Manual de Boas Praticas de Fabrica¢do (MBPF): documento que reune € descreve todas as
operagdes realizadas pelo estabelecimento que envolvam as Boas Praticas de Fabricagao. incluindo os
Procedimentos Operacionais Padronizados minimos obrigatdrios constantes nesta Instru¢do Normativa:

Il — Procedimento Operacional Padrao (POP): procedimento escrito de forma obijetiva que estabelece
instrugdes sequenciais para a realizagdo de operagdes rotineiras € especificas de todas as etapas, desde
recebimento, produgdo, armazenamento, transporte ¢ controle das matérias-primas e produtos de
origem animal. Sempre que aplicavel. os POP’s devem prever 0s limites criticos e as agdes corretivas:

IV — Limites Criticos (LC’s): sdo os valores ¢ pardmetros que separam as condi¢des aceitaveis das
inaceitaveis. podendo ser qualitativos ou quantitativos. Os LC’s sao definidos pelos estabelecimentospara
a adogdo de uma agdo corretiva a uma nio conformidade. Os LC’s podem ser estabelecidos baseando-
se no conhecimento disponivel em fontes. tais como: Regulamentos e legislagao. literatura cientifica.
dados de pesquisa oficialmente reconhecidos. referéncias de especialistas de industrias, universidades
ou institui¢des reconhecidas:

V — Acdes corretivas: sao medidas adotas pelo estabelecimento quando se constatam desvios nos
limites criticos estabelecidos e/ou nao conformidades. As agdes corretivas sao executadas para colocar
o Procedimento Operacional Padrio (POP) em conformidade com as Boas Praticas de Fabricacdo
(BPF) ¢ a legislag@o vigente. As agoes corretivas devem ser especificas e suficientes paraa eliminagdo da
nio conformidade e/ou do desvio do limite critico apos a sua aplicagdo; BAVERRMA
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V] — Monitoramento: O monitoramento deve ser capaz de detectar qualquer desvio do limite criticoe/ou
do processo (perda de controle) com tempo suficiente para que as acdes corretivas possam ser adotadas.
Os principais tipos de monitoramento s30: observacdo continua, avaliagdo sensorial, determinagdo de
propriedades fisicas. quimicas e microbiologicas, sendo necessario estabelecer a frequéncia e o plano
de amostragem que serd seguido. O monitoramento ¢ aplicado por meio de observagdo. analises
laboratoriais ou utilizagdo de instrumentos de medida. Os métodos analiticos devem ser continuamente
validados e os instrumentos aferidos e calibrados. Os procedimentos de monitoramento devem
identificar: o que sera monitorado, como 0s limites criticos e as medidas preventivas podem ser
monitoradas. com que frequéncia o monitoramento sera realizado, o método de registro ¢ quem ira
monitorar. O responsavel pelo monitoramento deve ser consciente da importancia de sua funcgao.
dominar a aplicagdo de técnicas e métodos e registrar precisamente as informagdes nos formularios
especificos:

VIl — POP Implementado: A implementagdo traduz-se na execucdo dos procedimentos descritos noPOP
envolvendo a metodologia empregada e suas etapas. assim como a realizagdo dos monitoramentos.

Art. 3° Os POP’s obrigatdrios serdo 0s seguintes:

1.LEITE E DERIVADOS:

a)Agua de abastecimento

b)AguaS residuais

¢)Controle de pragas

d)PPHO

e) Treinamento de funcionarios

) Higiene e saude dos funcionarios

g)Controle de temperatura. calibracio e aferi¢do dos instrumentos
h)Controle de matérias-primas (produtos. embalagens ¢ insumos)
i) Rastreabilidade e recall

2.0VOS E DERIVADOS:

a)Agua de abastecimento

b)Controle de pragas

¢)PPHO

d)Treinamento de funcionarios

e)Higiene e satde dos funcionarios

f) Controle de temperatura, calibragio e aferi¢do dos instrumentos
g)Controle de matérias-primas (produtos, embalagens e insumos)
h)Rastreabilidade e recall

3.MEL E DERIVADOS:
a)Agua de abastecimento

PREFEITURA MUNICIPAL DE

b)Controle de pragas PAVERAMA
¢)PPHO =7
. I ~ N o .
Rua Jacob Flach, 222 - CEP 95865-000
CNPJ/MF: 91.693.317/0001-06 - Fone: (51) 3761-1044
e-mail: gabinete@paverama.rs.gov.br VALORIZANDO O SER HUMANO
www.paverama.rs.gov.br




MUNICiPIO DE PAVERAMA

| ide dos fuEsiadedo Rio Grande do Sul

Rl {de matérias-primas (produtos. embalagens e insumos)
g)Rastreabilidade e recall

4.ABATE DE BOVINOS, SUINOS, OVINOS E AVES:
a)Agua de abastecimentos

b)Aguas residuais

¢)Controle de pragas

d)PPHO

¢) Treinamento de funcionarios

f) Higiene e satde dos funcionarios

g)Controle de temperaturas. calibragdo e aferi¢do de instrumentos
h)Abate humanitario

i) Controle de matéria-prima e embalagens (para estabelecimentos que realizam desossa com
matéria-prima de terceiros)

i) Rastreabilidade ¢ recall

5.PESCADO:

a)Agua de abastecimento

b)PPHO

¢)Controle de pragas

d)Treinamento de funcionarios

e)Higiene e satde dos funcionarios

f) Controle de matérias-primas e embalagens

g)Controle de temperatura, calibracdo e aferi¢do de instrumentos
h)Rastreabilidade ¢ recall

6.PRODUTOS CARNEOS E DERIVADOS:

a)Agua de abastecimento

b)PPHO

¢)Controle de pragas

d)Treinamento de funcionarios

e)Higiene e satde dos funcionarios

f) Controle de matérias-primas. insumos e embalagens

g)Controle de temperaturas. calibragdo e aferi¢do de instrumentos
h)Rastreabilidade ¢ recall

§ 1°. Apds a concessao do registro no SIM o estabelecimento tem o prazo de 3 (trés) meses para

claborar o seu manual de boas praticas com 0s POP’s obrigatérios, possuindo prazo de 6 (seis) meses
para implantagao.

§ 2° - Conforme as suas necessidades e 0 aumento da produgao, 0s estabelecimentos poderdo adicionar
e/ou adequar outros POP’s além dos previstos.
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§ 4° O MBPF e POP’s devem ser renovados sempre que necessario para atender as adequagoes frentea
legislagdo e aos procedimentos utilizados no estabelecimento.

§ 5° Os POP’s deverdo constar no MBPE ou estarem anexados a este. assim como as planilhas de
autocontrole. Quando necessario, também poderdo ser anexados fluxogramas de atividades e Instrugdes
de Trabalho (IT’s), entre outros elementos.

§ 6° A critério do SIM. os estabelecimentos poder@o ser dispensados da apresentagao de elemento de
controle especifico dentro do POP caso este controle ndo seja aplicavel, bem como algum POP
considerado desnecessario e/ou excessivamente oneroso para o volume de produgdo de determinado
estabelecimento.

CAPITULO 11

e

DA REDACAO DO MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

Art. 4° O Manual de BPF deve conter:

| — Identificagdo do estabelecimento: razio social. Inscri¢do Estadual, CNPJ/CPF. nome fantasia.
classificagdo do estabelecimento. endereco. telefone, e-mail. descri¢ao dos dias da semana, turnos ¢
horério de funcionamento do estabelecimento:

Il — Referéncias utilizadas para elaboragao do Manual de BPF e dos POP’s (legais, cientificas e
bibliograficas):

111 — Lista de POP’s utilizados no estabelecimento:

IV — Lista de planilhas de autocontrole utilizadas pelo estabelecimento ¢ seus respectivos numeros:

V — Descricdo das siglas e defini¢des utilizadas no Manual de BPF e nos POP’s:

VI — Descri¢do genérica das estruturas: a discrimina¢do das areas por nome, tipo de construgdo ¢
materiais empregados em cada setor. 08 sistemas de exaustdo, de ventilagdo, de agua de abastecimento,
de rede de esgotos. elétrico e de iluminagdo:

VIl — Descricdo das temperaturas das salas de produgdo. maturagao. camaras-frias, outras:

VIII — Descricdo dos tipos de residuos gerados pelo estabelecimento (solidos e liquidos) com local de
guarda e destino;

IX — Descri¢do dos tipos de produgao de frio. os equipamentos utilizados e se possuem filtro;
X — Descri¢do dos tipos de produgdo de calor. os equipamentos utilizados e. caso necessario. a
autorizacio do 6rgdo ambiental (copia):
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X1 — DescHit uipamentos existentes e suas especificagdes: natureza do material da superficiede
contato com a matéria-prima, ingredientes, aditivos e produto final, necessidade de desmontagem dos
equipamentos para a higienizagao, descrigdo da quantidade de funcionarios necessarios para a operagao
dos equipamentos, necessidade de manutengdo preventiva dos equipamentos conforme defini¢do do
fabricante. necessidade de calibragdo dos equipamentos ou aferi¢do de instrumentos;

X1I — Denominagdo de venda (nome) dos produtos registrados, com 0s respectivos numeros de registro.
os pesos/contetdos, tipos de apresentagdo (pedago, fatiado. em cunha, etc), tempo de validade (tempo
de prateleira), tempo de validade apés aberto, tipo de conservagao € temperatura dearmazenamento no
comércio;

X1l — Descrigdo dos principais pontos criticos de controle na formulagdo dos produtos (exemplos:
pasteurizagdo; moagem da carne e descanso da massa; adigdo de insumos de uso controlado:
temperatura de sala de produgdo, camara-fria; controle de maturagao; ovoscopia; entre outros).

CAPITULO III
REGULAMENTA E ESTABELECE A OBRIGATORIEDADE DO CUMPRIMENTO DAS BOAS
PRATICAS DE FABRICACAO-BPF NOS ESTABELECIMENTOS REGITSRADOS NO SIM.

Art. 5° O Servico de Inspe¢do Municipal — SIM. fica responsavel pela aplicagéo do Regulamento Técnico
sobre as condi¢cdes Higiénico Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), aprovado pela Portaria
MAPA N° 368/97, no prazo determinado pelo SIM.

Paragrafo  tdnico. Ficam sujeitos ao que dispde este artigo os  estabelecimentos
elaboradores/industrializadores de alimentos de origem animal registrados no Servigo de Inspegao
Municipal — SIM.

Art. 6° Todos os estabelecimentos referidos no paragrafo unico do art. 1° deste Decreto, deverdo possuir
implantadas as Normas de Boas Praticas de Fabricacdo, salvo os casos especiais que apresentarem as
devidas justificadoras, e cujo pedido serd analisado pelo SIM que podera deferi-lo ou néo.

Paragrafo anico. Os POPs serao avaliados de SIM juntamente com 0 responsavel Técnico de acordo
com a necessidade e estrutura do Estabelecimento.

Art. 7° A verificagdo da implantagdo pelos estabelecimentos das BPF sera feita mediante auditoria do
SIM.

§ 1° Todas as informagdes consideradas relevantes a inspe¢do ou a auditoria deverdo ser prontamente
fornecidas pelo estabelecimento.

§ 2° O manual de BPF, especifico para cada estabelecimento, devera estar disponivel para o Servigo de
Inspec¢do Municipal.
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Art. 8° Os estabelecimentos terdo um prazo de seis (6) meses para Implantacdo das Boas Praticas de
Fabricagdo descritas no Manual de Boas Praticas de Fabricagdo, sendo os estabelecimentos que
pretendem integrar o Sistema Unificado Estadual de Sanidade Agroindustrial Familiar, Artesanal e de
Pequeno Porte (SUSAF-RS) deverdio estar com as Boas Praticas de Fabricagdo para integrarem estes
sistemas de inspegao.

i CAPITULO IV
DA REDACAO DOS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS

Art. 9° Cada POP deve conter:

— Objetivo do procedimento operacional padronizado;

II — Campo de aplicagdo, em qual setor do estabelecimento sera utilizado o POP, podendo ser em
multiplas areas;

I — Responsabilidade pela aplicagdo do POP;

IV — Descrigdo do procedimento propriamente dito, das instru¢des sequenciais das operagoes ¢ dos
pontos de controle, assim como a frequéncia da sua execugdo;

V —Descri¢do do método de registro do monitoramento, devendo contemplar o que sera monitorado,como
ser4 monitorado (por inspegdo visual ou outro modo de verificagdo), quando (frequéncia e/oucronograma)
e quem (responsavel pelo monitoramento — cargo ou fung@o dentro do estabelecimento); cada POP devera
conter ao menos uma planilha para monitoramento do procedimento;

VI - Descri¢do das ndo conformidades possiveis durante os procedimentos, prevendo as agdes corretivas
e preventivas € estabelecendo em quais situagdes a medida corretiva devera ser imediata;

VII- Quando aplicavel, lista dos equipamentos, utensilios e maquinarios necessarios a execugao, entre
outros

VIII — Revisdo das alteragdes; descrever quais alteragdes foram feitas e a data.

§ 1° Em complemento. poderdo conter fluxogramas de execucdo, descrigdo dos procedimentos
sequenciais em formato de cartazes contendo representagdes graficas, tabelas descritivas, descrigdodos
pontos criticos de controle, Instrugdes de Trabalho (IT’s). planilhas de autocontrole, entre outros
elementos.

§ 2° A descrigdo dos procedimentos devera objetivar a padronizag@o e consequente minimizagao da
ocorréncia de desvios ou falhas operacionais na execucdo das tarefas.

§ 3° A linguagem deve ser clara, objetiva e adequada a cada tipo de estabelecimento, a fim de promover
o entendimento de todos os colaboradores.

§ 4° E de responsabilidade do estabelecimento capacitar os trabalhadores para a fiel execugdo €
entendimento da importancia da implementagao ¢ cumprimento dos procedimentos.
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Art. 10 POP | — MANUTENCAO DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS (incluindo aguas
residuais e aferi¢do de instrumentos de controle de processo): ¢ o procedimento que objetiva manter
todas as estruturas conforme projetadas, construidas e instaladas. O sistema de recolhimento de aguas
residuais deve ser capaz de drenar o volume produzido e de prevenir eventuais refluxos de agua que
possam contaminar a rede de abastecimento de agua potavel. A aferigdo periodica dos instrumentosde
controle de temperatura, peso e outros parametros garantem a perfeita e fiel medigdo dos controles
técnicos e sanitarios dos processos. A inspegdo, monitorizacdo e os registros periddicos da manutengdo
e aferi¢do adotados asseguram os padroes de identidade e qualidade dos alimentos, e que os alimentos
foram produzidos e manipulados em condi¢des sanitarias satisfatorias.

O POP 1 deve contemplar a Manutengdo e Aferi¢do Preventiva e Corretiva, conforme as seguintes
definigdes:

| — Preventiva: quando ha maquinas, equipamentos, instrumentos ou instalagdes cuja conservagao e/ou
aferi¢fio sdo importantes para a manutengao da sanidade dos alimentos, devendo ter cronogramacom
meses predeterminados de manutengao e aferi¢do. Deve constar como € realizada a manuteng¢do, quem a
faz (com dados para contato), anexar contratos (se houver), quando e para quais instrumentos ¢/ou
equipamentos e/ou instalagoes;

11 — Corretiva: ocorre quando alguma instalagéo e/ou equipamento/instrumento necessita de consertopor
apresentar defeito de funcionamento, desgaste ou quebra.

Art. 11 POP 2 — AGUA DE ABASTECIMENTO: deve contemplar o roteiro de controle da agua
obrigatoriamente potavel utilizada em todo e qualquer processo nos estabelecimentos, mesmo a agua
utilizada para limpeza e higienizagdo das superficies.

§ 1° O monitoramento de cloro da 4gua deve ser efetuado diariamente ou quando houver atividade no
estabelecimento.

§ 2° A frequéncia de higienizagdo dos reservatorios de agua deve ser definida pelo proprio
estabelecimento. No entanto, deve ser no minimo a cada 1 (um) ano.

§ 3° A higienizagio dos reservatorios de agua pode ser executada por empresa terceirizada, desde que
devidamente registrada e licenciada pelos 6rgdos competentes.

§ 4° Os registros auditaveis da execucao do procedimento de higienizagdo dos reservatorios devem ser
mantidos no estabelecimento, tanto se for executado por empresa terceirizada ou pelo proprio
estabelecimento.

Art. 12 POP 3 — CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS, INSETOS E ROEDORES: € o
procedimento que tem como objetivo o controle preventivo da presenga de pragas, insetos e roedoresno
recinto industrial, visto que estes podem comprometer a higiene dos alimentos.

O POP 3 deve conter:
| — Memorial descritivo do processo;

Il — Produtos quimicos empregados e seus respectivos antidotos;
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1

11l — Empresa responsavel (no caso de terceiros) e/ou responsabilidade técnica;

IV — Planta de situagdo do estabelecimento com identificacdo dos locais de colocagdo de produtos e
armadilhas;

V — Modelos de relatérios de controles e providéncias, assim como o monitoramento das armadilhas.

§ 1° O programa de combate a pragas, insetos e roedores, pode ser executado por empresa terceirizada,
desde que devidamente registrada e licenciada pelos 6rgdos competentes.

§ 2° Os registros auditaveis da execugio do procedimento de controle de pragas, insetos e roedores
devem ser mantidos no estabelecimento, tanto se for executado por empresa terceirizada ou pelo
proprio estabelecimento.

Art. 13 POP 4 - MANEJO DE RESIDUOS: ¢ o programa que preveé o recolhimento e a destinagdo de
todos os residuos gerados pelas atividades do estabelecimento. Também deve ser descrito o descarte e a
forma de remogdo de outros residuos liquidos gerados pelos trabalhos realizados, tais como soro €
outros.

§ 1° A solug@o escolhida pelo estabelecimento para a destinagdo dos residuos deve estar de acordo com
a aprovada pelo 6rgdo competente, se aplicavel.

§ 2° As medidas adotadas para o manejo dos residuos devem ser previstas a fim de evitar a formagdode
ambientes favoraveis a proliferagdo de pragas, insetos € roedores e em consequéncia, a contaminagado
dos alimentos.

§ 3° O estabelecimento pode contratar empresa terceirizada para manejar e descartar corretamente 0s
residuos gerados pelas suas atividades industriais, desde que devidamente registrada e licenciada pelos
orgios competentes e mantidos 0s documentos auditaveis.

Art. 14 POP 5 — PROCEDIMENTO PADRAO DE HIGIENE OPERACIONAL (PPHO): constitui-

se na elaboragdo de um programa de limpeza ¢ sanitiza¢do, que envolve multiplos fatores relacionados.
ndo so6 com as instalagdes, mas também com as caracteristicas das superficies que entram em contato
com os produtos, a possibilidade de transferéncia de odores aos alimentos, as facilidades de
desmontagem e montagem dos utensilios e equipamentos, além dos tipos de residuos a serem
removidos. devendo observar as especificagoes € propriedades dos agentes de limpeza e sanitizag@o
(material utilizado, tipo e concentragio, frequéncia de aplicagdo e tempo de contato) e critérios
utilizados na avaliagdo deste plano (inspe¢ao visual e sensorial).

§ 1°0 POP 5 deve descrever:

| — o tipo de superficie a ser higienizada, contemplando todos os procedimentos de limpeza €
sanitizagdo que deverdo ser executados em todas as areas de manipulagdo de alimentos ¢ areas de
armazenamento de insumos, embalagens, rotulos e outros;

Il — a necessidade de desmontagem de equipamentos para a higienizagéo, explicandg,.a.forma de
- . X PAVERAMA
execucio da tarefa para o melhor entendimento dos operadores;
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[V — a forma como sera feita a higienizagdo propriamente dita. colocando todas as etapas da limpeza
mecanica ou automatica até a sanitiza¢do;

V — os produtos quimicos usados na limpeza e na sanitizagdo, assim como a dilui¢do e o tempo de
contato das superficies com 0s produtos;

VI — quem seré o responsavel por cada processo, ou seja, qual o cargo ou fungdo; VII —
o responsavel pela verificagdo da efetividade da higienizag@o.
§ 2° O POP 5 divide-se em duas operagoes:

I — Pré-operacional: consiste em avaliar a eficacia da higienizagdo antes do inicio das operagdes como
intuito de indicar se as instalagdes, equipamentos € utensilios estio ou ndo em condigdes sanitariaspara a
liberagdo da atividade;

[l — Operacional: consiste em avaliar a eficacia dos procedimentos de limpeza e sanitizagio efetuadosapds
a realizacdo dos trabalhos ou entre turnos de produgdo, a fim de eliminar residuos e impedir o
crescimento indesejado de biofilmes.

Art. 15. POP 6 — PROCEDIMENTO SANITARIO OPERACIONAL (PSO): deve contemplar os
procedimentos de limpeza ¢ sanitizacdo necessdrios a serem executados durante as etapas de
fabricagdo, os quais s30 identificados como criticos em relagdo a possibilidade de contaminagdo
cruzada entre o produto e a superficie dos equipamentos, utensilios de trabalho, produtos quimicos, ou
ainda, contaminagio cruzada entre diferentes tipos de produtos no momento da produgdo.

§ 1° A descrigdo dos procedimentos sanitarios operacionais estdo relacionadas desde a entrada da
matéria-prima até a saida do produto final da sala de manipulagéo.

§ 2° Sdo alguns exemplos de PSO’s comuns a todos os estabelecimentos:

[ — recolhimento dos residuos das lixeiras durante o processamento, quando necessario;

1 — higienizagdo necessaria dos equipamentos, utensilios e mdveis durante o processamento;
111 — higienizagdo das méos durante o processamento;

IV — estado adequado das embalagens utilizadas no produto.

Art. 16. POP 7 - HIGIENE, HABITOS HIGIENICOS, SAUDE E TREINAMENTO DOS
FUNCIONARIOS: consiste no programa que objetiva garantir a realizagdo de treinamentos, higiene
pessoal, habitos higi€nicos e saude adequados a todos os colaboradores a fim de evitar a contaminagdo
dos alimentos.

§ 1° Sdo fatores que devem ser considerados com vistas a elaboragdo do POP 7:

| — como serd mantida as condigdes de saide das pessoas (relagdo dos atestados de saude com a
declaragdo de aptiddo para manipular alimentos, com validade anual);
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11l — os habitos higiénicos necessarios antes, durante e apds os trabalhos, ao sair € ao retornar ao
servico, apos a utilizagdo de sanitdrios, antes e depois das refeigdes;

[V —a previsdo de treinamentos aplicados aos manipuladores de alimentos, com cronograma periodico,
para um comportamento adequado ¢ a manutencdo dos habitos de boas praticas de fabricag¢do durante
os trabalhos.

§ 2° O POP 7 também deve ser aplicado aos manipuladores eventuais ou temporarios.

Art. 17. POP 8 —- CONTROLE DE MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS:
deve estabelecer a verificagdo e a conduta sanitaria indispensaveis a sele¢@o, ao recebimento, a guarda,
a0 armazenamento e ao controle das matérias primas, ingredientes, aditivos, embalagens e insumos. Os
procedimentos devem prever o destino a ser dado as matérias-primas, ingredientes, aditivos e
embalagens reprovados no controle efetuado.

Itens a serem considerados na descrigéo do POP 8:

| — Sele¢do de fornecedores: o que o estabelecimento procurard nas empresas que desejam fornecer
matéria-prima, ingredientes, aditivos, material de embalagem e insumos, quais serdo os requisitos de
qualidade dos produtos ofertados e, caso haja problemas de qualidade dos produtos fornecidos, o que
sera feito pelo estabelecimento;

e —

- /,/ )
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Il — Recepgdo: deve analisar possiveis alteragdes das matérias-primas em decorréncia do tempo de
espera para descarga e da infraestrutura existente para o desenvolvimento dos trabalhos, as aferi¢desde
temperatura e outros parametros, a inspegao visual e a conferéncia dos documentos fiscais pertinentes;

[1l — Estocagem da matéria-prima, ingredientes e aditivos: deve-se estudar ndio s6 a organizagdo do
armazenamento e as facilidades da realizagdo da inspec¢do visual, como também as possiveis flutuagdes
de temperatura e umidade que possam acarretar prejuizos a qualidade dos produtos estocados;

IV — Setor de embalagem: O material de embalagem, em alguns casos, pode carrear microrganismosaos
produtos elaborados, comprometendo a inocuidade dos mesmos. Também, as implicagdes dos tipos de
embalagens na vida de prateleira pretendida para os produtos e as condi¢des de distribuigdoe exposi¢do
no varejo devem ser consideradas, assim como o tratamento a que estas embalagens sdo submetidas
antes do uso.

Art. 18. POP 9 — ANALISES DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE - APPCC
(incluindo controle de formulagdes, temperaturas € fraudes): ¢ a descrigdo de qualquer ponto, operagao,
procedimento ou etapa do processo de fabricag¢io ou preparagdo do produto, onde se aplicam medidas
preventivas de controle sobre um ou mais fatores, com o objetivo de prevenir, reduzir a limites
aceitdveis ou eliminar os perigos para a saude, a perda da qualidade e identificar adulteragdes/fraudes
da matéria-prima e do produto.

§ 1° Na formulagdio deve-se observar se a composi¢do do produto corresponde ao registrado pelo
estabelecimento no Formulario para Registro de Produto/Rétulo aprovado pelo SIM, por meio de
roteiros utilizados na fabricagio dos produtos que abrangem 0s procedimentos destinados ao controle dos
ingredientes e aditivos de uso controlado ou nio adicionados as formulagdes dos produtos.

§ 2° A formulagdo estabelecida (quantidade) de matéria-prima, aditivos e ingredientes devera estar
adequada aos Regulamentos Técnicos de Identidade e de Qualidade —RTIQ’s e a legislagdo vigente,nao
ultrapassando os limites estabelecidos e respeitando os parametros conforme a natureza do produto.

§ 3° Os procedimentos de produgdo (cortes, descansos, tempo de maturagdo, entre outros) e os de
controle de qualidade (mensuragdo de temperatura, afericdio de pH, testes de umidade, testes de
controle da pasteurizagdo, entre outros) deverdo ser descritos e executaveis (exemplo: se 0 produto for
maturado. o tempo e condigdes de maturagio; se o produto for defumado, o método de defumagio
empregado).

§ 4° Aos estabelecimentos em que forem aplicaveis (que possuem equipamentos/instalagdes de frio
e/ou calor) deve estar descritos a inspecao, verificagdo e o registro das temperaturas conforme a
necessidade de produgdo (sala de manipulagdo, camara-fria, sala de maturagdo, sala de dessecacdo,
equipamentos, entre outros), especificando as temperaturas de referéncia dos ambientes, camaras frias,
equipamentos de frio, equipamentos com produgdo de calor, entre outros.

§ 5° Estabelecimentos que tenham temperaturas envolvidas no processamento, 0S quais abranjam
cozimento, pasteurizagdo, emprego de calor/frio. essas devem ser avaliadas e quando 0 processo for
considerado um ponto critico de controle, a validagdo térmica correspondente deve ser estabelecidapelo
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§ 6° Aos estabelecimentos aplicaveis, o POP 9 deve contemplar a descrigdo dos controles de fraudesdas
matérias-primas recebidas para industrializa¢do e/ou beneficiamento (cadastro de fornecedores, coleta
de amostras e analises em laboratérios e no estabelecimento para detecgdo de fraudes), bem como dos
produtos acabados, buscando a pesquisa de residuos de antibioticos e demais fraudes pertinentes as
matérias-primas e aos produtos de origem animal.

§ 7° No controle de fraudes, o estabelecimento deve descrever as analises e testes preconizados para
cada tipo de matéria-prima/produto e, para as analises realizadas no proprio estabelecimento, descrever
todas as etapas do procedimento.

Art. 19. POP 10 — ANALISES LABORATORIAIS - autocontrole: consiste no cronograma minimo
anual previsto pelo proprio estabelecimento como forma de autocontrole, para a realizagdo das analises
laboratoriais microbioldgicas e fisico-quimicas da dgua de abastecimento, das matérias- primas e dos
produtos, descrevendo a forma de colheita, preparago e transporte de amostras. Devem ser descritas as
ac¢des adotadas pelo estabelecimento frente aos resultados ndo conformes.

§ 1° As analises oficiais realizadas pelo SIM ndo podem ser utilizadas como analises de autocontrole
citadas no POP 10.

§ 2° Poderdo ser aceitos os laudos laboratoriais dos fornecedores de matérias-primas, ingredientes e
aditivos.

§ 3° A critério do estabelecimento podem ser incluidas outras analises que se fizerem necessarias aoseu
proprio controle de qualidade, as quais nao estardo descritas em outros POP’s.

§ 4° O SIM, na presenta data, nédo exige andlise de auto controle dos estabelecimentos, levando em
consideragdo a pequena escala de produgéo, atuando em carater orientativo em relagdo as analises
oficiais. Caso a produgdo registrada no ano anterior duplique o SIM passara a exigir analise de
autocontrole dos estabelecimentos registrados, adotando-se 0 mesmo critério para novos
estabelecimentos que vierem a obter registro.

Art. 20. POP 11 — ABATE HUMANITARIO: Consiste na observancia e autocontrole de aspectos que
garantam o bem-estar animal, bem como cumprimento da legislagdo concernente. Um bom manejo,
insensibiliza¢do e abate ndo irdo somente prevenir danos as carcagas, mas também garantiruma carne
de boa qualidade. Devem ser descritas as agoes adotadas pelo estabelecimento frente aosresultados ndo
conformes.

§ 1° Sdo fatores que devem ser considerados com vistas a elaboragdo do POP 11:

[ — Se os animais sdo submetidos a dieta hidrica minima conforme prevé a legislagdo.
II - Se o transporte dos animais, apanha/manuseio/condugdo dos animais ¢ adequada.

[11 — Se ha conforto térmico no pré-abate.
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IV — Se a acomodagio pré-abate dos animais respeita as normas de bem estar animal.

V— Se o tempo de espera até o momento da insensibilizacdo est4 de acordo com o POP.

VI - Se todos os animais sdo insensibilizados.

VII— Se o método de insensibilizagdo ¢ satisfatorio (amperagem ¢ voltagem adequadas).

VIII — Se todos os animais sdo sangrados € o tempo entre insensibilizacdo e sangria ndo ¢ superiorao
recomendado.

IX — Se a sangria ¢ eficiente e 0s animais permanecem 0 tempo minimo nesta etapa, antes de qualquer
manipulagdo.

Art. 21. POP 12 — RASTREABILIDADE E RECOLHIMENTO: consiste na descri¢do de como o
estabelecimento rastreia a sua produgdo a partir do produto final elaborado até sua matéria-prima oua
partir da matéria-prima até o produto elaborado. E um conjunto de medidas e controles capazes de
identificar a origem e seguir a movimentagao de um produto durante as etapas de produgdo,
distribui¢do e comercializag@o, assim como das matérias-primas, ingredientes e aditivos utilizados em
sua fabricagdo. Ainda, deve prever as situagdes para adogdo do recolhimento de produtos em caso de ndo
conformidade detectada que motive a retirada de produtos de circulag@o, colocando os procedimentos a
serem seguidos para o rapido e efetivo recolhimento do produto, assim como a forma de comunica¢do
do recolhimento de produtos a cadeia produtiva e aos consumidores, quando necessario. Também, a
forma de segregagdo dos produtos recolhidos e sua destinag@o final.

§ 1° Sdo requisitos basicos nos programas de recolhimento:
[ — a nomenclatura (denominag@o de venda) correta dos produtos;
[l — a identificago correta das datas de fabricagio e/ou do prazo de validade dos produtos:

Ill — a identificagdo do lote do produto comercializado, que pode ser de um dia ou do turno da
produgdo, desde que seja obtido sob condi¢des uniformes de controle a partir do recebimento da
matéria-prima;

IV — o controle dos canais de distribui¢do e comercializagio;

V — o controle dos registros que devem ser arquivados, ordenadamente, por no minimo 3 (trés) mesesapos
vencido o prazo de validade do produto:

VI — a destinagdo adequada da matéria-prima, ingredientes, aditivos e embalagens causadoras da
contaminagéo e/ou do produto improprio e/ou produto final recolhido.

§ 2° Para detecgdo de possiveis falhas na rastreabilidade dos produtos de origem animal e para
identificacio de oportunidades de melhorias no POP 12, os estabelecimentos devem realizar, mesmoque
somente documental, um simulado de recolhimento de produtos.
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) CAPITULO V
DA ELABORACAO DAS PLANILHAS DE AUTOCONTROLE

Art. 22. As planilhas de autocontrole utilizadas como método de registro (monitoramento) anexadasao
POP devem contemplar, quando aplicaveis:

I — Identificagdo: nome fantasia do estabelecimento;
11 — Numero da planilha: relacionando-a e interligando-a com o POP especifico;
11 — Limite critico estabelecido: que quando ultrapassado sera considerado uma ndo conformidade;

IV — Frequéncia: deve ser estabelecida uma periodicidade para o registro do monitoramento:

V — Data do registro do monitoramento e, em casos de procedimentos diérios, o horério da realizagdodo
mesmo;

VI — Situagdo do limite critico estabelecido, conforme e néo conforme de acordo com a inspe¢do ¢
monitoramento;

VII — Descrigdo das ndo conformidade caso o limite critico seja ultrapassado;

VIII — Descrigdo das medidas corretivas adotadas pelo estabelecimento frente a ndo conformidade
registrada;

IX — Assinatura do responsavel pela execugdo do monitoramento € seu registro.

CAPITULO VI
DAS CONSIDERACOES FINAIS

Art. 23. O Manual de BPF e os POP’s deverdo ser datados e assinados pelo Responsavel Técnico e
pelo Responsavel Legal (proprietario) do estabelecimento.

§ 1° Todos os documentos devem estar acessiveis aos funciondrios responsaveis pela execucdo e aos
responsaveis pelo monitoramento e verificagao.

§ 2° Os documentos devem estar disponiveis para verificagdo do cumprimento durante as fiscalizagdes,
ou seja, o estabelecimento deve manter todos os documentos auditaveis a disposi¢do do SIM.

§ 3° O SIM podera fazer apontamentos e/ou notificagdes referentes aos documentos auditaveis, paraque
todos os itens previstos na legislagdo estejam contemplados.

Art. 24. Os estabelecimentos produtores de alimentos sdo responsaveis pela aplicagdo da legislagdo
sanitria vigente e pela garantia na produgdo de alimentos seguros a populagao.

Art. 25. A aprovagdo do Manual de BPF realizada pelo SIM ¢ facultativa aos estabelecimentos
registrados.

Paragrafo unico. Por solicitagdo escrita dos estabelecimentos, passardo por andlise e,,,g\ai%g,mio do
SIM os documentos dos estabelecimentos que requeiram indicagéo ao SUSAF/RS ou SISRBUX. /a
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‘, o avalia¢do, os estabelecimentos pode ar como modelo os documentos

Bl ra avaliar a [EatadadoRindyandede Sthplantagio dos POP’s, os quais

§ite da Prefeitura de Paverama.

Art. 27. Esta Instru¢do Normativa entra em vigor na data de sua publicacéo.

Paverama, 07 de fevereiro 2022.
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Fabiano Merence Brandao
Prefeito Municipal

Registre-se e Publique-se
Em: 07/02/2022
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