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(FOVERNO po
EsTADO po CEARA

PORTARIA ADAGRI N° 963/2016

Estabelece as diretrizes para verificacdo pelo Servico de
Inspecio Estadual, dos Programas de Autocontrole
implantados em estabelecimentos de produtos de origem
animal registrados no Servico de Inspecio Estadual -SIE
ADAGRI, e da outras providéncias.

O PRESIDENTE DA AGENCIA DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DO CEARA
(ADAGRI), no uso das atribui¢cdes que lhes sdo conferidas pela Lei n°13.496, de 02 de julho de
2004, alterada pela Lei n°14.481, de 08 de outubro de 2009, CONSIDERANDO o disposto na Lei
Estadual n°11.988, de 10 de julho de 1992, que cria o Servigo de Inspecdo Estadual do Ceara,
regulamentada pelo Decreto Estadual de n°22.291 de 03 de dezembro de 1992; CONSIDERANDO
os casos de omissdo ou de defasagem da legislacdo estadual no que concerne a obrigatoriedade da
implantacdo e execucao dos programas de autocontrole, por parte dos estabelecimentos de produtos
de origem animal com registro no Servico de Inspe¢do Estadual do Ceara; CONSIDERANDO a
Portaria N° 368, de 04 de setembro de 1997 do MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO (MAPA), e tendo em vista o Decreto n°30.691, de 29 de marco de 1952, e suas
alteragdes, que regulamenta a Lei n°1.283, de 18 de dezembro de 1950, que dispde sobre a inspecao
industrial e sanitaria dos produtos de origem animal; CONSIDERANDO a Resolugdo
RDC/ANVISA n° 275, de 21 de outubro de 2002; CONSIDERANDO a Portaria ADAGRI N°
962/2016, de 28 de novembro de 2016.

RESOLVE:

Art. 1°. Estabelecer as diretrizes para verificagdo pelo Servigo de Inspe¢ao Oficial, dos Programas
de Autocontrole implantados em estabelecimentos de produtos de origem animal registrados no
Servigo de Inspecao Estadual do Ceara.

Art. 2°. Os procedimentos adotados pela Inspegdo Oficial para verificar a implantagdo e manutengao
dos Programas de Autocontrole serdo chamados de Elementos de Inspecdo, e fundamentam-se na
inspe¢do do processo, na revisdao dos registros de monitoramento dos programas de autocontrole da
industria e registro em Lista de Verificagdo (ANEXO I), onde devera ser observado:

1- DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS INDUSTRIAIS



I — se o forro ou teto, paredes e piso sdo de material duravel, impermeével e de facil higienizagdo e
se ha a necessidade de reparos;

II- a presenca de sujidades nas instalagdes e equipamentos, formagdo de condensacdo, neve e gelo;
III- a correta vedagdo de portas, janelas e etc, o escoamento de dgua, dentre outros aspectos que
podem representar prejuizo as condigdes higiénico-sanitarias da producao;

IV- se as se¢des que manipulem, processem ou estoquem produtos comestiveis sdo isoladas das
salas e compartimentos que manipulem, processem ou estoquem produtos ndo comestiveis; se as
segoes de manipulacdo de matérias-primas ou produtos acabados em diferentes fases de produgao
sdo isoladas uma das outras para prevenir ou reduzir contaminagdes adicionais;

V- se os equipamentos foram projetados e construidos, visando a facilidade de limpeza e também
para assegurar que ndo causem a alteragdo do produto durante o processamento, manipulagdo e
estocagem;

VI- se os equipamentos necessitam de reparo ou apresentam eventuais desgastes naturais que
comprometam a eficiéncia da limpeza, as condi¢cdes do acabamento e natureza das soldas, os
materiais constituintes dos mesmos e a transferéncia de residuos e odores aos produtos;

VII- se os equipamentos e utensilios usados no armazenamento de produtos ndo comestiveis sdo
instalados e operados de forma que ndo propiciem qualquer risco de contaminagdo aos produtos
comestiveis e identificados, como de uso exclusivo, para essa finalidade.

2- DOS VESTIARIOS, SANITARIOS E BARREIRA SANITARIA

I- se vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias comunicam-se diretamente com as se¢des de
produtos comestiveis;

II- se as referidas instalagdes sdo em numero suficiente e de dimensdes compativeis com as
necessidades;

III- se os vestidrios, sanitarios e barreiras sanitarias foram projetados e construidos de forma que
permitam uma boa manuten¢ao das condi¢des higienico-sanitarias destas instalagdes;

IV- se as barreiras sanitarias dispdoem de equipamentos, agua limpida e sabao liquido,
indispensaveis a realizagdo de uma boa higiene pessoal e se esta pratica estd sendo exercitada
eficientemente;

V- se o estabelecimento disponibiliza pessoas que efetuam registro de controle da manutencdo de
higiene do ambiente e do pessoal;

VI- se os cuidados referentes a troca de uniformes nos vestiarios em geral e na “area restrita” estao
sendo fielmente atendidos;

VII- se os uniformes estdo sendo trocados na frequéncia necessaria, lavados na industria e, em caso
contrario, se ha contrato adequado a atividade.

3-DA ILUMINACAO

I- a existéncia de iluminagdo em intensidade suficiente nas diferentes areas de trabalho;

II- a distribuicdo e disposi¢do das lumindrias de forma a propiciar a manuten¢do uniforme da
luminosidade requerida;

I11- a existéncia de protetores de luminarias.

4-DA VENTILACAO

I- se ha controle da condensacdo em situagdes que esta deve ser controlada, através da limpeza e
sanitizagdo das superficies onde esta se forma (lados interno e externo de “chutes” de ago
inoxidavel, forros de locais onde sdo mantidos cozinhadores e forro da areca onde estdo instalados
tanques de resfriamento de frangos, lado externo de tanque de aco inoxidavel, usado no
resfriamento com gelo);

II- condensagdo de forro e paredes de areas de processamento que nao sdo regulamente limpas e



sanitizadas, de acordo com o estabelecido no PPHO (o surgimento de condi¢des sanitarias
inadequadas, leva a alteragdao do produto);

III- condensagao no forro de camaras de resfriamento de carcagas;

IV- condensacao das superficies de unidade de refrigeracdo que ndo foram limpas e sanitizadas e
gotejam no produto exposto;

V- condensacao de parede e forro de areas de expedigdo e/ou estocagem que gotejam em caixas de
carne desossada, danificando a embalagem:;

VI- se existe ventilagcdo para evitar o calor excessivo;

VII- se a corrente de ar flui de uma zona suja para uma zona limpa.

5-DA AGUA DE ABASTECIMENTO

I- avaliacdo das condi¢des gerais das caixas d’agua do estabelecimento;

II- avaliagdo da rede de alimentacdo e distribui¢ao de dgua, quanto a identificacdo dos pontos de
coleta e bloqueio das linhas de distribuicao;

III- avaliagao dos registros do tratamento da agua;

I'V- avaliagdo dos resultados de analise laboratorial de controle de rotina;

V- atendimento a frequéncia das analises de rotina previstas.

6-DO CONTROLE DE RESIDUOS E EFLUENTES

I- se os recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento sdo todos de facil
higienizagao e transporte, devidamente identificados e constantemente higienizados;

II- se o sistema de recolhimento de dguas residuais € capaz de drenar todo o volume produzido;
III-se o sistema de recolhimento de &4guas residuais ndo entra em contato com agua de
abastecimento;

IV-se o sistema de recolhimento de 4guas residuais ndo entra em contato com equipamentos e
utensilios;

V-se as instalagdes foram projetadas de forma a facilitar o recolhimento das aguas residuais;

VI- se existe dispositivo que previna eventuais refluxos de dguas residuais que possam contaminar a
rede de abastecimento;

VII- se existe area adequada para estocagem dos residuos;

VIII- processo de tratamento e destino dos efluentes.

7- DO CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS E VETORES

I- se 0o ambiente externo apresenta condi¢des favoraveis ao abrigo ou proliferacdo de pragas e
vetores;

II- se o ambiente interno apresenta sinais indicativos da presenca de vetores e pragas urbanas ou
qualquer evidéncia de sua presenca, como fezes, ninhos e outros;

III- revisdo das armadilhas e iscas internas e externas;

I'V-se existem barreiras (tela, portas, janelas e aberturas em geral)

V- revisdo dos registros do estabelecimento.

8- DA LIMPEZA E SANITIZACAO DAS INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

I- se o estabelecimento executa os procedimentos de limpeza e sanitizagao previstos no PPHO;

II-se sdo eliminados todos os residuos de produtos e sujidades dos equipamentos e utensilios no
estabelecimento;

III- se todos os produtos de limpeza e desinfec¢ao tem seu uso aprovado pelos 6rgdos competentes e
sao identificados e guardados em local adequado, fora das areas de manipulagdo de alimentos.



9- DA HIGIENE, HABITOS HIGIENICOS E SAUDE DOS EMPREGADOS

I- se todo pessoal que trabalha, direta ou indiretamente, com as matérias primas ou produtos em
quaisquer fases do processo, exercitam praticas higi€nicas que possam evitar a alteracdo de
produtos;

II- se os hébitos higiénicos, como a lavagem e desinfeccdo de maos e antebragos a entrada das
segoes, a higiene corporal e outros, estdo sendo praticados, sistematicamente pelos funcionarios;

ITI- se os funcionarios trabalham uniformizados, protegidos, calcados adequadamente e com os
cabelos cobertos;

IV- se os uniformes e acessorios usados pelos funcionarios mostram limpeza necessaria e
irrepreensivel e se sdo trocados e identificados nos periodos previstos e restritos as atividades e
areas previstas;

V- se ha pessoas portadoras de ferimentos manipulando alimentos, ou superficies em contato com
alimentos;

VI- se todos os funcionarios que trabalham no interior da industria sdo portadores de atestado de
saude atualizado para o exercicio de manipulacdo de alimentos.

VII- se os funcionarios recebem treinamento e/ou capacitagdo com énfase em programas de Boas
Praticas de fabricagdo, com comprovagao através de certificado ou folha de frequéncia;

VIII- se a capacitagdo dos funcionarios ¢ realizada com frequéncia anual e com assiduidade de
todos os colaboradores que manipulam alimentos.

10- DOS PROCEDIMENTOS SANITARIOS DAS INSTALACOES

I- a limpeza e utilizagdo dos equipamentos, utensilios e instrumentos de trabalho durante as
operagoes nas diversas segoes do estabelecimento;

II-cada etapa do processo visando identificar eventuais falhas e/ou imperfeicdes operacionais que
possam comprometer as condi¢des higi€énico-sanitarias do produto. Esta avaliacdo deve
compreender os equipamentos, utensilios, instrumentos de trabalho e estruturas do setor na qual esta
inserida a operacao;

II1-o ambiente onde as matérias-primas, ingredientes, equipamentos e material de embalagem estao
acondicionados para identificar fatores de risco que possam comprometer as condigdes higiénico-
sanitarias da produgao;

I'V-a correta separacdo e identificacdo de produtos comestiveis € ndo comestiveis.

V- as condi¢gdes da matéria-prima quanto a sua origem, sanidade, rastreabilidade, temperatura e
outros controles (maturagdo e pH), bem como o fluxo continuo da produgdo de forma a prevenir
acumulos indesejaveis de produtos que possam promover alteracdes nos mesmos.

11-DA MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS

I- se o estabelecimento dispde de procedimentos operacionais especificando os critérios utilizados
para a selecdo e recebimento da matéria-prima, embalagens e ingredientes, e, quando aplicavel, o
tempo de quarentena necessario. Esses procedimentos devem prever o destino dado as matérias-
primas, embalagens e ingredientes reprovados no controle efetuado;

II-se a recep¢do e armazenagem de matérias-primas, embalagens e ingredientes estdo conformes
com os padrdes e parametros de inocuidade e qualidade dos mesmos;

III-se na recepc¢do, as matérias-primas, embalagens e ingredientes foram controlados, na sua
totalidade, pelo estabelecimento no que respeita a sua inocuidade e qualidade e registrados em
boletim,;

IV- se os parametros mensurados atendem aos requisitos minimos estabelecidos para os referidos
produtos, de forma a preservar a satide do consumidor e a qualidade do produto final;

V-se as matérias-primas e produtos recebidos estdo devidamente identificados;



VI- se os veiculos de transporte de matérias-primas e produtos mostram-se em boas condi¢cdes de
conservagdo, apresentam ordenacdo dos produtos no seu interior, tem registros de controle da
temperatura no transporte, sdo vedados ao ingresso de pragas e sujidades e sdo estanques ao
escoamento de liquidos;

VII- se as embalagens primarias e secundarias estdo armazenadas em local separado dos demais
depositos, mantidas dentro das embalagens originais, protegidas de contaminac¢des ambientais, além
de serem previamente autorizadas para o uso a que se destinam, indcuas e sem perigo de alterar as
caracteristicas originais do produto;

VIII-se os ingredientes sdo armazenados em local separado, mantidos em condigdes higiénicas, se a
embalagem original que acondiciona os mesmos os acompanha até o ambiente de preparacdo do
produto, e se sdo preparados previamente, o suficiente em por¢des para cada uso;

[X-se o suprimento de embalagens secundarias para o setor respectivo ¢ feito ordenadamente e na
quantidade necessaria, suficiente e compativel com o fluxo de produgdo.

12- DO CONTROLE DE TEMPERATURAS

I- se as temperaturas de referéncia para o controle das etapas do processo sdo fundamentadas em
bases técnico-cientificas e dispositivos regulamentares;

II-se o estabelecimento esta efetuando todas as mensuragdes de temperaturas indispensaveis ao
controle do processo em todas as suas etapas, na frequéncia € no numero previsto;

III-se os instrumentos e dispositivos de controle de temperaturas sdo sistematicamente aferidos e
calibrados e se ha registros comprobatorios dessas operagdes;

I'V-se ha registros continuos, a medida do possivel e progressivos dos controles de temperaturas;
V-se ha compatibilidade entre os controles de temperatura realizados pelos estabelecimentos, com
os realizados pelo Servico de Inspegao Oficial;

Vl-se para as ndo conformidades observadas pelo estabelecimento foram adotadas as medidas
corretivas pertinentes, as preventivas que se impdem e se as mesmas tém consisténcia técnico-
cientifica.

13- DA CALIBRACAO E AFERICAO DE INSTRUMENTOS DE CONTROLE DE PROCESSO

I- se ha um programa escrito de afericdo e calibracdo dos instrumentos de controle dos processos
funcionando perfeitamente;

II- se o estabelecimento dispde de registros de acompanhamento regular da aferi¢do e calibragdo
dos instrumentos de controle dos processos e estao disponiveis para a verifica¢do oficial;

III- a afericdo ¢ desenvolvida dentro nas atividades de rotina do estabelecimento, onde os
instrumentos de controle do processo (ex. termOmetros) sdo aferidos em espago de tempo pré-
determinado e baseado em padrao estabelecido;

IV- se as atividades de calibracdo estdo sendo realizadas em institui¢des especializadas,
credenciadas oficialmente e providas das devidas certificacoes.

14- DA ANALISE LABORATORIAL E RECOLHIMENTO DE PRODUTOS (RECALL)

I-se os procedimentos permitem efetivo recolhimento e apropriado destino final de lote de
alimentos expostos a comercializagdo com suspeita ou constatacdo de causar dano a satde;

II- se no caso de devolucdo de produtos, estes sdo colocados em setores separados e destinados a
finalidade, até que se estabeleca seu destino;

III- se o programa de recolhimento de produtos ¢ documentado na forma de procedimentos
operacionais, estabelecendo-se as situagdes de adogdo do programa, os procedimentos seguidos
para o rapido e efetivo recolhimento do produto, a forma de segregacao dos produtos recolhidos e
seu destino final, além dos responsaveis pela atividade.

IV-se no estabelecimento ¢ feito o controle de qualidade da matéria-prima e produto acabado



através de andlises laboratoriais de rotina, com registro e frequéncia de realizagcdo das mesmas;

V- se ¢ feito o controle de qualidade do produto final através de envio de amostras do produto
acabado para avaliacdo dos pardmetros microbiologicos e fisico-quimicos em laboratérios
terceirizados.

Art.3° Durante a inspecdo do processo, no caso de inconformidade quanto ao atendimento aos
elementos de inspecdo dispostos no art. 2° desta Portaria, o estabelecimento deverd ser notificado
para apresentar as devidas correcdes e estara sujeito as sangdes previstas na legislagdo, podendo ser
punido alternativa ou cumulativamente com as seguintes penalidades: multa; apreensdo de produtos,
suspensao de fabricagao de produto, interdi¢cao parcial ou total do estabelecimento.

Paragrafo Unico: Caso a inconformidade encontrada quanto ao atendimento aos elementos de
inspecdo interfira diretamente na inocuidade do produto, implicard na interdi¢do temporaria do
estabelecimento, devendo o mesmo ser desinterditado logo que seja comprovada a regularizacao da
situacdo junto ao Servigo de Inspecao Estadual.

Art. 4° O descumprimento do disposto nesta Portaria constitui infragdo sujeita as sangdes previstas
na legislagdo, sem prejuizo das sangdes civil e penal cabiveis.

Art.5°. Reserva-se ao SIE/ADAGRI o direito de proceder a qualquer momento as alteragdes que
julgar necessarias, em obediéncia as normas legais.

Art.6°. As duvidas, divergéncias e casos omissos serdo sanados junto ao setor competente pela
fiscalizagdo.

Art.7°. Revogam-se as disposi¢cdes em contrario.

Art.8°. Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicacao.

AGENCIA DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DO CEARA, em Fortaleza, 28 de
novembro de 2016.

Francisco Augusto de Souza Junior
PRESIDENTE



ANEXO |

LISTA DE VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO EM
ESTABELECIMENTOS PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Razao Social:

CNPJ:

Registro no Serv. de Inspecao Oficial (identificar):

Endereco:

Municipio:

Coordenadas:

Responsavel Técnico: CRMV:

Telefone: e-mail:

Funcionamento (dias e horarios):

Categoria:

Utilizar a seguinte legenda:
C= Conforme

NC = Nao Conforme

| - Inexistente

NA = Nao se Aplica

NO = Nao Observado

As linhas em branco abaixo de cada item poderao ser utilizadas para tecer observagoes
complementares sobre tais quesitos ou especificagoes.

1- INSTALACOES E EQUIPAMENTOS INDUSTRIAIS C NC | NA NO



1.1. O forro ou teto, paredes e piso sao de material duravel,
impermeavel e de facil higienizagdo e em adequado estado de
conservacao (livre de trincas, rachaduras, buracos e outros
defeitos)?

1.2. Instalacdes e equipamentos em adequado estado de
manutencgao e higienizagéo?

1.3. As portas e janelas sdo de material adequado, com superficie
lisa e de facil higienizacao e sao protegidas com barreiras visando
evitar o acesso de insetos, roedores e outras pragas (telas
milimétricas ou outro sistema)?

1.4. O processamento, a manipulacdo e o armazenamento de
produtos comestiveis e nado comestiveis sao feitos
separadamente?

1.5.0s equipamentos e utensilios usados no processamento e
manipulacdo de produtos comestiveis ou ingredientes foram
fabricados com materiais que facilitam a limpeza?

1.6. A quantidade de equipamentos e utensilios atendem a
necessidade do estabelecimento?

1.7. Os utensilios sdo armazenados em local apropriado, de forma
organizada e protegidos contra a contaminagao?

1.8. Existéncia de registros que comprovem que 0s equipamentos
€ maquinarios passam por manutencgao preventiva?

1.9. As instalagdes sdo livres de objetos em desuso ou estranhos a
finalidade proposta ao ambiente?

1.10. Os equipamentos sdo desmontados na frequéncia prevista
no PPHO?

2. VESTIARIOS, SANITARIOS E BARREIRAS SANITARIAS
2.1. Os vestiarios e sanitarios sdo separados por sexo?

2.2. Os vestiarios e sanitarios nao tem comunicacao direta com
areas de trabalho e de refei¢gdes?

2.3. Os sanitarios s&do em proporgdes suficientes para o numero de
funcionarios (sanitarios 1/15 funcionarios)?

2.4. Os chuveiros sdo em numero adequado (1/10 funcionarios)?

2.5. Instalagdes sanitarias com pia para higienizagdo de méos com
fechamento sem contato manual, dotados de sabonete liquido
inodoro, toalhas de papel ou secador para as maos e papel
higiénico?

2.6. Presenca de cartazes com orientagdes sobre procedimentos
para lavagem das maos?

2.7. Presenca de lixeiras com tampas com acionamento ndo
manual?

2.8. Vaso sanitario com tampa?
2.9. Vestiarios com area compativel e armarios individuais para

C NC

NA

NO



todos os funcionarios?
2.10. lluminacéao e ventilagdo adequadas?

2.11. Apresentam-se organizados e em bom estado de
conservagao/manutengao?

2.12. Barreira sanitaria existente / delimitada?

2.13. Instalada no local de entrada (de modo a obrigar a passagem
por ele)?

2.14. Lavador de botas provido de desinfetante, escova e saida de
agua?

2.15. Barreira sanitaria provida de pia para higienizagao de méaos
com fechamento sem contato manual, dotados de sabonete liquido
inodoro, toalhas de papel ou secador para as maos e papel
higiénico?

2.16. Dimensdes suficientes para o numero de funcionarios?

2.17. Presenca de cartazes com orientagcbes?

3. ILUMINAGAO C NC | NA NO

3.1. lluminagao natural ou artificial adequada, sem ofuscamento,
reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos?

3.2. Luminarias com protecao adequada contra quebras e em
adequado estado de conservagao?

3.3. Instalagdes elétricas embutidas ou quando exteriores
revestidas por tubulacdes isolantes e presas a paredes e tetos?

4- VENTILACAO C NC | NA NO

4.1. Ventilagao e circulagao de ar capaz de garantir o conforto
térmico e o ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pos,
particulas em suspensao e condensagao de vapores sem causar
danos a produgao?

4.2 \Ventilagao artificial por equipamentos higienizados e com
manutencio adequada?

4.3.A corrente de ar flui de uma zona suja para uma zona limpa?

5. AGUA DE ABASTECIMENTO C NC | NA NO

5.1. Sistema de abastecimento de agua ligado a rede publica ou
com potabilidade atestada por laudo oficial (validade 6 meses)?

5.2. Reservatorio de agua em bom estado de conservagéo,
revestido e dotado de tampa?

5.3.Capacidade suficiente para suprir as necessidades diarias do
estabelecimento?



5.4 .Boas condi¢des de limpeza?

5.5.Existéncia de responsavel comprovadamente capacitado
para a higienizagao do reservatério da agua ou empresa
terceirizada?

5.6.Execucao de limpeza periddica (6 meses), com registro da
realizagcao?

5.7.Disponibilidade de reagentes e equipamentos para a analise
de potabilidade da agua realizada no estabelecimento?

6. CONTROLE DE RESIDUOS E EFLUENTES

6.1.Recipientes para coleta de residuos no interior do
estabelecimento com acionamento ndo manual, devidamente
identificados, tampados e higienizados

6.2.0utros residuos (solidos e gasosos) adequadamente tratados e
langados sem causar incOmodo a vizinhanca e ao meio ambiente?

6.3.Retirada frequente dos residuos da area de processamento,
evitando contaminagao?

6.4. Existéncia de area adequada para estocagem de residuos?
6.5. O sistema de escoamento das aguas residuais é satisfatério ?

6.6.0 sistema de tubulagdo conduz as aguas residuais ao destino
correto?

6.7.0 sistema de tubulagao é instalado de maneira a evitar o
refluxo de aguas e gases?

6.8.Possui Estagao de Tratamento de Efluentes?
6.9. Licenga ambiental

7. CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS E VETORES
7.1. O estabelecimento possui programa de controle de pragas?

7.2. Adogao de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de
impedir a atragao, o abrigo, 0 acesso ou a proliferagao de pragas?
7.3.Auséncia de pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua
presenca, como fezes, ninhos?

7.4.Em caso de adocdo de controle quimico, existéncia de
comprovante de execug¢ao do servico expedido por empresa
especializada?

7.5.Auséncia de outros animais no interior e exterior da area de
abate?

8. LIMPEZA E SAN]TIZAQAO DAS INSTALAGOES,
EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

C NC
C NC
C NC

NA

NA

NA

NO

NO

NO



8.1. Existéncia de um responsavel pela operagao de higienizacao
comprovadamente capacitado

8.2. Frequéncia de higienizacdo adequada
8.3. Existéncia de registro de higienizagao

8.4. Utilizacdo de agua quente, detergentes e desinfetantes
registrados?

8.5. Local apropriado para limpeza e desinfec¢ao de equipamentos
e utensilios, dotado de agua quente e isolado das areas de
processamento?

8.6.Inexisténcia de residuos de produtos ou equipamentos
contaminados no estabelecimento?

8.7. Produtos de higienizacao identificados e guardados em local
adequado?

8.8.Disponibilidade e adequacao dos utensilios necessarios a
realizagcao da operagao?

8.9. Disponibilidade dos produtos de higienizagao necessarios a
realizacdo da operagao?

8.10.Se ha contaminacéao direta ou outro tipo de alteragéo de
produtos, o estabelecimento implementa acbes corretivas que
restaurem as condi¢des sanitarias, previnam novas ocorréncias, e
apliquem o destino apropriado ao produto?

8.11.As agdes corretivas incluem a reavaliagao e modificagao do
PPHO de forma a melhorar a execuc¢éo dos procedimentos quando
necessario?

8.12.0 estabelecimento mantém registros suficientes, assinados e
datados, documentando a execuc¢ao dos procedimentos previstos
no PPHO?

8.13.Ha funcionario responsavel pela implementacao e
monitoramento dos procedimentos previstos no PPHO? Os
registros sdo assinados e datados por esse funcionario?

9. HIGIENE, HABITOS HIGIENICOS E SAUDE DOS
EMPREGADOS

9.1.0s operarios que manipulam produtos entram em contato com
superficies em que se preparam alimentos e embalagens, praticam
rotineira e adequadamente habitos de higiene?

9.2.Utilizag&o de EPI (bota, gorro, capacete e avental) em cor clara
e em bom estado de conservacao?

9.3.Utilizacao de uniforme de cor clara, adequado a atividade e
exclusivo para a area de producao?

9.4. Uniformes limpos e em bom estado de conservagao?
9.5. Atestado de Saude Ocupacional (ASO)?

9.6. Asseio pessoal adequado:sem barba, cabelos protegidos,
unhas curtas, sem esmalte, sem adornos (dedos, pulso e

NA

NO



pescoco)?

9.7. Auséncia de infecgbes cutaneas, feridas e sintomas de
infeccbes respiratorias, gastrointestinais e oculares?

9.8. Existéncia de Programa de Capacitacdo adequado e continuo
relacionado a higiene pessoal e a manipulagao de alimentos?

9.9.Registro dessas capacitacboes?

10. PROCEDIMENTOS SANITARIOS DAS OPERACOES C NC | NA NO

10.1.Todas as superficies que tém contato direto com os produtos
como, equipamentos, utensilios ou instrumentos de trabalho (facas,
ganchos e outros) sao limpas e sanitizadas com a frequéncia
necessaria para evitar condigdes anti-higiénicas ou a alteragédo dos
produtos?

10.2.Equipamentos, utensilios e dispositivos acessorios (como
torneiras, esterilizadores, valvulas de vapor, mangueiras e outros),
que nao entram em contato direto com os produtos, sido limpos e
mantidos em condigdes higiénicas?

10.3.0s agentes de limpeza, sanitizantes e produtos quimicos
(lubrificantes e outros) utilizados no estabelecimento sédo atoxicos,
nao transferem odor ou sabor estranho aos produtos e sao efetivos
sob as condicbes previstas de uso?

10.4. O estabelecimento dispde de documentos que confirmam a
adequacao dos produtos quimicos usados no ambiente de
processamento de alimentos?

10.5.0s alimentos sdo armazenados separados por tipo ou grupo,
de forma adequada?

10.6.0s produtos, logo apds sua obtencgao, recebem embalagem
primaria previamente a secundaria?

10.7. A embalagem secundaria é realizada em ambiente separado
e com temperatura controlada?

10.8. Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de
produtos?

10.9. Controle de circulagao e acesso pessoal?

10.10. A permanéncia de produtos na expedi¢cao observa o tempo
estrito necessario as operagdes de revisao de suas condi¢cdes
higiénico-sanitarias, bem como do atendimento dos requisitos de
identificacao e certificacdo exigidos?

10.11. Os veiculos de transporte e contentores de produtos estao
limpos, higienizados, com equipamentos de frio e de controle da
temperatura em funcionamento, se for o caso, e sem o permeio de
produtos de naturezas distintas (resfriados, congelados, conservas,
produtos de salsicharia e outros)?



11. MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS C NC | NA

11.1. As matérias primas contidas nos veiculos de transporte sdo
acompanhadas do respectivo certificado sanitario, em que esteja
preenchido todos os detalhes pertinentes a sua correta
identificagao, inclusive as suas eventuais habilitagdes?

11.2. Existéncia de planilha de controle de recepg¢ao (temperatura
e caracteristicas sensoriais, condi¢des de transporte e ouros)?

11.3.Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no
controle efetuado na recepcdo sao devolvidos imediatamente ou
identificados e armazenados em local separado?

11.4. As matérias-primas apresentam as embalagens integras e, se
rompidas, ainda estao protegidas por pelicula plastica?

11.5. As matérias-primas e produtos sdo mantidos em temperaturas
compativeis com a sua natureza (resfriadas, congeladas e outras)
e de forma organizada que permita bons procedimentos de
inspecéao?

11.6. Os produtos armazenados em mesmo ambiente apresentam
compatibilidade e estdo separados por habilitacao?

11.7. Os ingredientes sdo manipulados e empregados de acordo
com as instrucdes de uso na formulagao aprovada e mantidos no
local de preparagao do produto em quantidades suficientes ao seu
consumo por periodos restritos?

11.8. Os ingredientes sdo armazenados em local separado e
mantido em condi¢des higiénicas?

11.9.Na ocorréncia de desvios quanto ao emprego de ingredientes,
estdo sendo tomadas todas as medidas corretivas e preventivas
cabiveis que evitem sua recorréncia?

11.10. A embalagem original que acondiciona o ingrediente o
acompanha até o ambiente de preparag¢ao do produto?

11.11.Rdétulos da matéria-prima e ingredientes da matéria-prima
atendem a legislagéo?

11.12.Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens
respeita a ordem de entrada dos mesmos, sendo observado o
prazo de validade?

12. CONTROLE DE TEMPERATURAS C NC |1 NA

12.1.0 estabelecimento esta realizando, com eficiéncia e
regularidade, todos os controles de temperaturas, atendendo aos
parametros propostos?

12.2.Em casos de oscilagdes indesejaveis ou ndo conformidades
de temperatura sao aplicadas medidas corretivas e preventivas de
novos desvios?

12.3.Existéncia de planilha de registro de temperatura para
ambientes com controle térmico?

NO

NO



13. CALIBRACAO E AFERICAO DE INSTRUMENTOS DE C
CONTROLE DE PROCESSO

13.1.Ha certificados que comprovem a calibragao de instrumentos
de controle do processo em instituicoes especializadas?

13.2. O estabelecimento dispde de registros de acompanhamento
regular da aferigédo e calibragdo dos instrumentos de controle dos
processos?

13.3.A afericdo € desenvolvida dentro nas atividades de rotina do
estabelecimento em espago de tempo pré- determinado e baseado
em padrao estabelecido?

NC

14. ANALISE LABORATORIAL E RECOLHIMENTO DE
PRODUTOS (RECALL)

14.1. E feito o controle de qualidade da matéria-prima e produto
acabado através de analises laboratoriais de rotina, com registro e
frequéncia de realizagdo das mesmas?

14.2. E feito o controle de qualidade do produto final através de
envio de amostras do produto acabado para avaliacdo dos
parametros microbiolégicos e fisico-quimicos em laboratorios
terceirizados?

14.3. No caso de devolugao de produtos, estes sao colocados em
setores separados e destinados a finalidade, até que se estabeleca
seu destino?

14.4. Os procedimentos permitem efetivo recolhimento e
apropriado destino final de lote de alimentos expostos a
comercializagdo com suspeita ou constatagcao de causar dano a
saude?

14.5. O programa de recolhimento de produtos € documentado na
forma de procedimentos operacionais?

C NC

NA

NA

NO

NO

15- CONSIDERACOES FINAIS

16- LOCAL E DATA:




Responsavel pela fiscalizacao Responsavel pelo estabelecimento



