A CIMOG

“Consorcio Intermunicipal da Baixa Mogiana — CIMOG”.
INSTRUGCAO NORMATIVA N2 016, de 12 DE SETEMBRO DE 2023.

Dispoe sobre os programas de autocontrole exigidos dos estabelecimentos registrados e relacionados com o Servigo de Inspeg¢do
Municipal — SIM/CIMOG e dd outras providéncias.

O Presidente do Consércio Intermunicipal da Baixa Mogiana — CIMOG, no uso de suas atribuicOes legais e tendo em vista o disposto no art. 39, incisos
| e XVII da Resolugdo n? 01, de 12 de margo de 2021 que “Aprova o Programa de Servigo de Inspe¢Go Municipal - SIM CIMOG” e dd outras providéncias”

RESOLVE:

TiTULO |
DOS OBJETIVOS, ABRANGENCIA E SUJEITOS PRINCIPAIS

Art. 19 Esta Instrugdo Normativa estabelece os programas de autocontrole (PAC’s) de abate, beneficiamento, produgao, fabricagdo, manipulacgao,
conservagao, armazenamento e transporte de produtos de origem animal, como pré-requisitos para registro e reconhecimento de estabelecimento no Servico
de Inspe¢do Municipal do Consércio Intermunicipal da Baixa Mogiana — SIM/CIMOG.

Art. 22 Sujeitam-se a esta Instru¢do Normativa as empresas registradas no SIM/CIMOG, assim como seus servidores.

Art. 32 Consideram-se sujeitos principais no procedimento o responsdavel pelo estabelecimento, o responsavel técnico e o servidor responsavel pelo
SIM/CIMOG.

TiTULO Il
DO PROCEDIMENTO

CAPITULO |
Da Implantacao dos Programas de Autocontrole pelos Estabelecimentos

Art. 42 Consideram-se programas de autocontroles as boas praticas de fabricacao - BPF e os Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional -
PPHO.
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Art. 52 Para fins desta Instrucdo Normativa, os subprocessos de producdo serdo divididos nas seguintes categorias:
| - matérias-primas;
Il - instalacdes;
Il - equipamentos;
IV - pessoal;
V - metodologia de producao.

Art.62 Os programas de autocontrole compreenderao verificagGes, avaliagGes e revisdes, compreendendo as seguintes atividades:
| - manutencdo de instalagGes e equipamentos;
Il - vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias;
Il - iluminagao;
IV - ventilagdo;
V - captacgdo, tratamento e distribuicdo da dgua de abastecimento;
VI - dguas residuais;
VIl - controle integrado de pragas;
VIl - procedimentos padronizados de higiene operacional - PPHO;
IX - higiene, habitos higiénicos, treinamento e saude dos operarios;
X - procedimentos sanitdrios das operagdes - PSO;
XI - matérias-primas, ingredientes, material de embalagem e rastreabilidade;
XII - controle das temperaturas;
XIlI - calibragdo e aferi¢cao de instrumentos de controle de processo;
XIV - controles laboratoriais, andlises e recall de produtos;
XV - controle de formulacdo dos produtos;
XVI - bem-estar animal;
XVII - analise de perigos e pontos criticos de controle - APPCC;
XVIII - material especifico de risco (MER).

Art. 72 Para os estabelecimentos registrados no Servico de Inspe¢do Municipal SIM/CIMOG, s3o obrigatérios a implantacdo e desenvolvimento das
atividades dos incisos V, VI, VII, VIII, IX, XI, XII, Xl e XIV do artigo anterior.
Paragrafo Unico. Os estabelecimentos integrantes do SISBI deverdo desenvolver e implantar todos os autocontroles previstos nos incisos do artigo anterior,
bem como as normas exigidas pelo MAPA.
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Art. 82 E obrigatério o registro documental dos procedimentos de recepcio, condicionamento, processamento, manipulac3o, fabricagdo, conservacio,
guarda, estocagem e transporte de matérias-primas, ingredientes, embalagens e produtos.

Art. 92 E obrigatério o registro documental dos procedimentos de manutengdo dos seguintes itens:
| - instalacgOes;
Il - maquinas;
Il - equipamentos e utensilios;
IV - vestiarios;
V - sanitarios e barreiras sanitarias;
VI - iluminagdo
VII - ventilagao;
Paragrafo Unico. Deverd haver controle da 4gua de abastecimento da industria, cuidados com as aguas residuais para o controle de pragas, limpeza e
sanitizagdo e treinamentos dos operarios de habitos de higiene.

Art. 10. E obrigatério o registro documental do seguinte:
| - dos procedimentos sanitdrios das operagoes;
Il - dos procedimentos padronizados de higiene pré-operacional e operacional;
[l - do controle das temperaturas dos ambientes e dos processos;
IV - do controle de calibracGes e afericdes dos equipamentos de monitoramento dos processos, dos laboratérios e das analises laboratoriais;
V - do controle das formulagées dos produtos e do programa de analise de perigos e pontos criticos de controle, quando for o caso.

Art. 11. Devem ser descritas as frequéncias de monitoramento e como os mesmos sao feitos, quais as atitudes a serem tomadas quando ocorrerem
desvios dos limites, condicOes e situa¢des aceitaveis e quem sdo os responsaveis por tais monitoramentos.

Art. 12. Nos autocontroles de todas as etapas dos processos industriais, deve-se responder as seguintes questées: “O que?”, “Quem?”, “Como?”,
“Onde?” e “Quando?”, identificando:
| - a agdo/atividade;
Il - qual ou quais as pessoas envolvidas e responsaveis pela acdo/atividade;
Il - como a agdo/atividade sera realizada;
IV - em quais locais e em que tempo/etapa do processo produtivo/industrial.
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§ 12 Deverao ser criados formularios ou planilhas de controles para uso nas verificacbes e monitoramentos.
§ 292 Os erros deverdo ser corrigidos de forma que o servigo de inspecao possa identificar o erro e a correcao.
§ 32. Os procedimentos de autocontrole devem ser descritos em forma de documentos auditaveis e praticaveis pelas empresas.

CAPITULO Il
Da manutengao de instalagdes e equipamentos

Art. 13. O PAC de manutencgdo das instala¢des e equipamentos deve ser desenvolvido a critério da direcdo das empresas, contemplando as a¢bes
preventivas, preditivas e corretivas.
Paragrafo Unico. As instalagGes, equipamentos e seus utensilios deverdo ser descritos indicando:
| - onde estdo localizados;
Il - como e se foram projetados e construidos, de forma a permitir a facil manutencdo e higieniza¢do;
Il - se funcionam de acordo com o uso pretendido minimizando a contaminacgao cruzada e;
IV - se estdo em condi¢do sanitdria de operagao.

Art. 14. Os estabelecimentos devem manter as instalagdes e equipamentos nas condi¢cdes aprovadas pelo SIM/CIMOG.
Art. 15. Deverao ser preservadas as estruturas originais, seus acabamentos e sua funcionalidade.

Art. 16. O programa de manutencdo devera descrever os procedimentos de monitoramento e suas frequéncias e conter a indicacdo das situacbes que
demandam ac¢des imediatas.

CAPITULO Il
Dos Vestiarios, Sanitarios e Barreiras Sanitarias

Art. 17 O PAC devera descrever se existem vestidrios e sanitarios em numero suficiente e com metragem adequada ao numero de trabalhadores das
industrias.

Paragrafo Unico. Os vestidrios e sanitarios deverdo ser instalados de forma que ndo tenham acesso direto as areas de recepgdo, processamento e
armazenamento.

Art. 18 O PAC devera descrever se os equipamentos dos vestiarios e sanitarios sdo suficientes para satisfazer as necessidades da demanda, como sdo
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organizados e se estdo em condig¢des higiénicas adequadas a um estabelecimento produtor de alimentos.

Art. 19 O PAC deverd descrever se existe armarios ou outro mecanismo para a guarda de roupas e objetos pessoais e se sdo em numero idéntico ou
maior que o numero de funcionarios.

§ 12 E vedado o uso de armarios para a guarda de materiais que n3o sejam roupas e/ou objetos de uso pessoal.

§ 292 Os calcados devem ser guardados separados das roupas.

Art. 20 O PAC devera descrever com é a instalagdo de vasos sanitarios e/ou mictdrios, se estes estdo funcionamento perfeitamente, se sdo providos
de lavatdrios (pias e torneiras) e papel toalha ndo recicldvel, assim como detergente e sanitizante apropriado para as maos, devendo ser mantidos nas
condi¢BGes mais rigorosas de higiene.

§19 A lavagem das maos e antebragos é compulséria quando da saida dos vestidrios, sanitarios e mictdérios e antes de entrar nos locais onde sdo
manuseados e processados matérias-primas, produtos e subprodutos.

§29 Os uniformes e aventais também devem ser protegidos de contamina¢des quando esses locais forem utilizados.

Art. 21 E obrigatdria a instalacdo de barreiras sanitarias nos acessos as dreas industriais, em nimero adequado ao contingente de pessoas que ali
trabalham.

§19 As barreiras sanitdrias consistem em lava botas tipo solo, torneira, pia e dispositivo com detergente para a lavagem das maos e antebracos e
dispositivos com toalhas de papel ndo reciclavel e desinfetante para a secagem e sanitizacdo das maos e antebracos.

§22 As torneiras das barreiras sanitdrias devem ter mecanismo de fechamento sem uso de maos.

§32 Deverd haver cestos de lixo com tampas articuladas de abertura e fechamento também sem uso de maos nas barreiras sanitdrias.

§42 As barreiras sanitarias devem ser instaladas em locais estratégicos para que as pessoas sejam obrigadas a higienizar os calcados, as maos e
antebragos ao acessar as areas industriais.

§5 Na producdo de produtos com baixa atividade de agua (Aw) como leite em pd, queijo ralado e mel, pode-se dispensar o uso de lava botas e
substituir por troca de calcados ou pelo uso de protetores especificos de uso Unico.

CAPITULO IV
Da lluminagao

Art. 22 E obrigatdria a manutencdo e funcionalidade da iluminacdo nas areas industriais, para que todas apresentem intensidade adequada nas areas
de recepgdo, processamento, manipulagdo, armazenamento, inspe¢do de matérias-primas e produtos, e em todos os locais onde sdo executados
procedimentos de limpeza e sanitizacdo das instala¢Oes, equipamentos e utensilios, assim como nas barreiras sanitdrias, vestiarios e sanitarios.
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§19 A intensidade da luz deve permitir a visualizacdo de contamina¢Ges nas matérias-primas, produtos e nas superficies que com estes entram em
contato.

§29 A cor da luz ndo deve distorcer a cor das matérias-primas e produtos.

§39 A disposicdo das lampadas deve ser de maneira a ndo ocorrerem areas de sombreamento.

§49 Deve existir iluminagdo natural e artificial suficientes, sem que a existéncia da primeira dispensa a necessidade da segunda.

§59 Todas as luminarias devem ter protetores contra quebra de ldampadas.

CAPIiTULO V
Da Ventilagao

Art. 23 Vapores, condensagdes e formag¢do de gelo apenas sdao permitidas nas industrias quando ndo podem ser evitados e ndo sao fonte de
contaminag¢do cruzada, ocasionando altera¢gdes em matérias-primas e produtos.

Art. 24 As instalagdes devem ser projetadas e mantidas de maneira a minimizar variagdes de temperatura e umidade. Quando essa minimiza¢do nao
for possivel, devem existir mecanismos de controle de condensacdo, neve e gelo no ambiente industrial.

Art. 25 A ventilagdao é importante para controlar o excesso de umidade, que se apresenta como vapores, condensag¢des e formagdo de gelo, que podem
gerar odores indesejdveis e condi¢des ambientais insalubres nas dependéncias industriais.

Art. 26 A formacdo de vapor, neve ou gelo também deve ser evitada nos locais de armazenagem de matérias-primas e produtos acabados, sendo
necessaria a implementacdo de medidas preventivas.

Art. 27 Quando ha previsdo de formagdo de vapores, condensacOes e gelo e esses podem alterar as matérias-primas e produtos, criar condi¢des
insalubres ou interferir nas acdes do servico de inspecao, o estabelecimento deve fazer essa previsao e descrever em seus manuais as formas de controle
dessas situagGes, garantindo que matérias-primas e produtos ndo sofram alteragdes e que os ambientes estejam livres de condi¢Ges insalubres e de situagdes
gue possam dificultar os trabalhos do servico de inspecao.

Art. 28. O conforto térmico dentro das instalacGes deve ser observado, principalmente nos periodos em que os trabalhos sdo realizados.

CAPITULO VI
Da Captagdo, Tratamento e Distribuicio da Agua de Abastecimento
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Art. 29. A 4gua de abastecimento das industrias deve ser objeto de controle de qualidade especial, pois é utilizada em processos de limpeza e
sanitizacdo de instalagdes, equipamentos e utensilios que podem entrar em contato com matérias-primas, produtos e embalagens, além de, em alguns casos,
participar na diluicdo de ingredientes e aditivos.

Art. 30. Garantir a inocuidade dos processos fabris depende do controle da qualidade da 4gua utilizada pelos estabelecimentos.

Art. 31. Os estabelecimentos devem garantir a disponibilidade de dgua em quantidade e qualidade suficientes para atender as suas necessidades de
limpeza e sanitizacdo, bem como para o preparo de solugdes utilizadas em processos produtivos e em andlises laboratoriais de controle de processos.

Art. 32. O fornecimento de dgua pode ser realizado através da rede publica de abastecimento ou de fontes préprias, como pogos perfurados ou coleta
de mananciais superficiais, desde que cumpram a legislagao vigente aplicavel ao assunto.

Art. 33. E obrigatdria a disponibilidade de 4gua em quantidade e qualidade suficiente para atender as necessidades de limpeza e sanitizagdo e para o
preparo de solugGes utilizadas nos processos produtivos e nas anadlises laboratoriais de controle de processos dos estabelecimentos.

Art. 34. A origem da dgua deve atender a legislagao vigente, podendo ser através da rede publica de abastecimento ou de fonte prépria, como pogos
perfurados ou coleta de mananciais superficiais.

Art. 35 Quando a origem da dgua for a rede publica de abastecimento, os estabelecimentos devem dar atencdo ao seu armazenamento e distribuicdo,
buscando identificar falhas que possam levar a sua contaminacao.

Art. 36. Os estabelecimentos devem analisar periodicamente a agua coletada no ponto de entrada dos reservatérios, verificando o nivel de cloro
residual livre (CRL).

§12 Em caso de constatacdo de niveis abaixo do permitido pela legislagcdo, devem ter condicGes de realizar uma recolocacdo para garantir os niveis
minimos exigidos.

§22 Em caso de constatacdo de ndo conformidade no resultado de andlise, deve-se reavaliar o processo de controle da qualidade da agua, repetindo-
se uma nova colheita para verificar se as corre¢des adotadas restabeleceram as condicGes ideais.

Art. 37. Nos casos em que o abastecimento de agua é proveniente de fonte prdpria e a 4gua é de manancial de superficie, os estabelecimentos devem
inspecionar o tratamento realizado, verificando a turbidez nos pontos de entrada e saida do sistema de tratamento e comparando os resultados.



A CIMOG

“Consorcio Intermunicipal da Baixa Mogiana — CIMOG”.

Art. 38. Neste caso, os estabelecimentos devem conhecer a bacia de captacdo da agua, identificando possiveis fontes causadoras de polui¢cdo, como
outras industrias, atividades agricolas e o consequente uso de agrotdxicos, entre outros.

Art. 39. Com base nas informacgdes obtidas, os estabelecimentos devem determinar a frequéncia das anadlises de controle e seu monitoramento.

Art. 40. Quando os mananciais forem subterraneos, os estabelecimentos devem verificar sua localizagao, profundidade e como estdo protegidos contra
a infiltracdo de agua da superficie.

Art. 41. Para este tipo de agua, os estabelecimentos devem realizar apenas parte do tratamento, ou seja, a desinfecc¢do.

Art. 42. Mesmo assim, os estabelecimentos devem ter em maos resultados de andlises laboratoriais, pois eles servirdo de base para definir a forma
de tratamento mais adequada e seu monitoramento.

Art. 43. Nos casos em que a agua de superficie tenha acesso aos pocos, ela deve permear, no minimo, 6,5 metros de solo para depois contribuir com o
manancial.

Art. 44. A cloracdo da dgua deve ser realizada de forma automatica, utilizando cloradores eletrdnicos ou pastilhas. E recomendavel o uso de dispositivos
de alerta que permitam o acionamento em caso de problemas de funcionamento, com alarme sonoro e/ou visual.

Art. 45. A cloracdo deve ser efetuada de modo a garantir a distribuicdo homogénea da substancia no volume total do reservatério. O tempo de contato
entre o cloro e a dgua deve ser, no minimo, de 30 minutos.

Art. 46. Na distribuicdo da agua clorada, o pH deve ser mantido entre 6,0 e 9,5.

Art. 47. As empresas devem realizar analises da dgua de abastecimento como parte de seus processos de autocontrole.

Art. 48. O sistema hidraulico deve ser projetado, construido e mantido de forma a ndo apresentar pontos de pressdo negativa, a fim de evitar a entrada
de contaminacgGes por suc¢do em caso de ruptura de tubulagoes.

Paragrafo Unico. Caso a hipdtese do caput seja impossivel, devem ser instalados dispositivos eliminadores de vacuo para manter a pressdo interna das
tubulagdes sempre positiva.
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Art. 49. A rede de distribuicdo ndo deve ter pontos de linha bloqueados, onde a agua nao circula livremente, como é o caso quando um ponto de saida
de 4gua é eliminado e a tubulagdo nao é retirada, contribuindo para a acumulagdo de contaminacGes em locais onde a dgua fica estagnada.

CAPITULO VII
Das Aguas Residuais

Art. 50. No caso das aguas residuais, devem elas ser direcionadas ao sistema de escoamento por meio de canaletas e tubulagdes de dimensdes
apropriadas e devidamente identificadas, observando o correto caimento dos pisos para evitar empogamentos e cruzamento com a rede de agua de
abastecimento.

Art. 51. Nos locais onde ha descarga de dgua e outros liquidos, deve ser dada especial atengao a drenagem adequada deles, com o objetivo de evitar
a formacdo de condigBes sanitarias indesejaveis que possam prejudicar matérias-primas e produtos.

Art. 52. No sistema de recolha das aguas utilizadas, devem existir ralos sifonados para impedir o refluxo de gases.

CAPITULO VIII
Do Controle Integrado de Pragas

Art. 53. As empresas devem adotar medidas de controle integrado de pragas com o objetivo de evitar condi¢cdes que favorecam o desenvolvimento
ou alojamento de insetos e roedores, bem como de evitar o acesso destas pragas as areas industriais.

Art. 54. As areas externas das empresas devem ser mantidas livres de acumulos de agua, residuos de alimentos e devem estar livres de situacdes ou
locais que possam servir de abrigo para insetos e roedores, bem como de situacdes que propiciem a reproducao destas pragas.

Art. 55. Para evitar o acesso de pragas as areas industriais, as janelas devem estar protegidas por telas milimétricas e as portas que ddo acesso aos
exteriores devem ser providas de mecanismo de fechamento automatico, fazendo uso de cortinas de ar ou outros mecanismos aprovados pelo servico de
inspecdo, quando necessario.

Art. 56. O uso de lampadas de vapor de mercurio deve ser evitado, principalmente perto de portas e janelas, dando-se preferéncia as lampadas de
vapor de sédio.
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Art. 57. No uso de armadilhas para atrair insetos, deve-se utilizar a luz ultravioleta, sendo proibida sua instalacdo nas dependéncias em que sejam
manipulados ou armazenados matérias-primas, ingredientes, embalagens e produtos.

Art. 58. O monitoramento do controle integrado de pragas pelas empresas deve ser didrio, incluindo a inspec¢do das areas internas em busca de indicios
da presenca de pragas, como pelos e fezes, e a verificagdo de dispositivos de captura eventualmente instalados, com o objetivo de monitorar a eficiéncia do
programa de autocontrole.

Art. 59. A observancia de insetos no recinto industrial € uma evidéncia de falhas no sistema de controle de pragas, e deve ser considerada como um
alerta para a necessidade de correcao de possiveis problemas.

Art. 60. As empresas devem monitorar periodicamente as condi¢gdes externas que possam favorecer o abrigo e a proliferagao de insetos e roedores,
assim como a distribuicao de iscas em lugares estratégicos, o consumo e a reposi¢cdo das mesmas e as condi¢cdes em que seus reservatdrios sdo mantidos.

Art. 61. Os registros de monitoramento de pragas devem ser mantidos em formularios proprios e revistos periodicamente por pessoa designada, com
o objetivo de comprovar o cumprimento do programa de controle de pragas e avaliar a eficacia das a¢bes corretivas, quando necessarias.

CAPITULO IX
Dos Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional — PPHO

Art. 62. Os procedimentos padronizados de higiene operacional (PPHO) sdo definidos como os procedimentos descritos, praticados e monitorados
para garantir a qualidade das matérias-primas e produtos, evitando qualquer tipo de contaminagdo durante as opera¢ées industriais.

Art. 63. E responsabilidade das industrias garantir o controle da limpeza e da sanitiza¢do, por meio da execucdo de procedimentos pré-operacionais e
operacionais, visando diminuir os riscos de contaminacgdo e garantir a inocuidade das matérias-primas e produtos.

Art. 64. O monitoramento dos procedimentos padronizados de higiene pré-operacional (PPHO pré-operacional) deve ser realizado logo apds o término
da limpeza, verificando-se se os procedimentos foram executados de forma correta e de acordo com o descrito no programa do PPHO pré-operacional.
Paragrafo Unico. O mesmo procedimento deve ser seguido para os procedimentos operacionais (PPHO operacional).
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Art. 65. Os programas de autocontrole devem prever a limpeza e higienizacdo de determinados equipamentos, instrumentos e utensilios durante as
operacgdes industriais, além da retirada destes, quando necessario.

Art. 66. Os registros das limpezas e sanitizacGes devem ser diarios e devem ser verificados pelo responsavel designado pela empresa.

Art. 67. O Plano de Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional (PPHO) devera ser elaborado pela alta direcdo das empresas em conjunto
com o responsavel técnico, sendo este Ultimo o responsavel por sua implementagdo e monitoramento.

Art. 68. O PPHO devera descrever:
| - as formas de manutencgdo/conservacdo higiénica das instalagdes, equipamentos e utensilios, bem como a frequéncia dos procedimentos de higiene antes,
durante e depois das operagdes;
Il - o controle do uso de detergentes e sanitizantes, as formas de monitoramento e suas respectivas frequéncias;
Il - as agOes preventivas e corretivas a serem adotadas em caso de desvios ou alteragdes tecnolégicas;
IV - o destino de matérias-primas e produtos em desconformidade ou decorrentes de processos de fabricagcdo insalubres.

Art. 69. O PPHO devera ainda estabelecer as formas de implementag¢do e manutencdo do plano, os modelos de formularios utilizados para os registros
e monitoramentos, assim como as ag¢des corretivas adotadas.
Paragrafo Unico. Todos os documentos deverao ser datados e assinados.

Art. 70. Os registros do PPHO deverdo ser mantidos por um periodo minimo de 12 (doze) meses e devem ser acessiveis aos servicos de inspecdo,
sendo mantidos em local de facil acesso ao érgao fiscalizador.

CAPITULO X
Da Higiene, dos Habitos Higiénicos, do Treinamento e Saude dos Operarios

Art. 71. E obrigatdria a realizagdo de lavagem e desinfeccdo das m3os e antebragos pelos operdrios ao sair dos vestiarios e sanitdrios e ao adentrar as
areas de producdo, sempre que necessario.

§19 Os procedimentos devem ter duracdo minima de vinte segundos e incluir a lavagem minuciosa dos dedos, espacos interdigitais e regides das
unhas. Quando for utilizado luvas, estas também devem ser objeto de lavagem e higienizacao.

§29 Em cada local mencionado, devem ser instaladas torneiras e pias com detergente e desinfetante em nuimero suficiente para que, no minimo, dez
por cento das pessoas que trabalham na industria possam utiliza-las ao mesmo tempo.
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§32 As instalagcbes devem estar posicionadas estrategicamente.

Art. 72. As empresas devem garantir o controle da higiene, dos habitos higiénicos, dos treinamentos e da saude dos operarios.
Paragrafo Unico. Todas as pessoas que trabalhem nas areas de producdo devem realizar a lavagem das maos e antebracos, seguida da desinfecgao,
sempre que necessario, com duracdo minima de vinte segundos.

Art. 73. Em cada local de produgdo, devem estar instaladas torneiras e pias com detergente e desinfetante, em nimero suficiente para que no minimo
dez por cento das pessoas possam utilizd-las ao mesmo tempo.

Art. 74. A lavagem das maos deve incluir minuciosamente os dedos, os espacos interdigitais e as regides das unhas, prevendo-se situa¢cdes em que
seja necessario o uso de luvas.

§19 Quando utilizarem luvas, as pessoas devem higieniza-las, além das maos e antebragos.

§29 As superficies que entram em contato com matérias-primas e produtos de origem animal devem sofrer higienizacGes adequadas para nao alterar
0S Mesmos.

§32 Os habitos higiénicos do pessoal devem ser monitorados, proibindo-se o espirro, a tosse, o falar sobre matérias-primas e produtos de origem
animal, o cogar ou tocar em locais contraindicados, a fim de diminuir o risco de contaminacdo de matérias-primas e produtos de origem animal.

Art. 75. E obrigatdria a troca diaria do uniforme do pessoal, ou com maior frequéncia se necessario, para evitar contaminacdo cruzada de matérias-
primas, embalagens e produtos.

§12 Quando necessario, devem ser utilizados dispositivos adicionais, como aventais, para evitar a contaminacao.

§22Em caso de um mesmo operdrio trabalhar em dreas sujas e limpas, é obrigatdrio a troca de uniforme ao entrar na area de producdo e a lavagem e
sanitizacdao das maos e antebracos.

Art. 76. A saude dos operarios deve ser controlada diariamente, devendo eles sé serem admitidos dentro das dreas de manipulacdao de matérias-
primas e produtos apds apresentacdo da carteira e/ou laudo de saude.

Paragrafo Unico. A carteira e/ou laudo de saide devem estar totalmente preenchidos, datados e assinados pelo funcionario e pelo médico, e deve
constar na mesma a expressao "apto a manipular alimentos".

Art. 77. Quando o operario apresentar doencas infecciosas, feridas abertas, lesdes purulentas, ou for portador inaparente ou assintomatico de doenca
ou agente causador de toxi-infecgdes, ou outra fonte de contaminagdo que possa causar risco a saude, ele deve ser afastado da fungdo até que o risco persista.
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Art. 78. Os estabelecimentos deverdo manter documentos de controle da salde dos operarios disponiveis para acesso pelos servicos de inspecdo de
forma permanente.

§12 Os documentos a que se refere o caput deverdo conter:
| - planilhas de controle por se¢do da industria, contendo informacGes sobre a relacdo de funciondrios, data de admissdo, data de renovagdo de exames
médicos e consequente atualizagdo da carteira e/ou laudo de saude;
Il - data de transferéncia para outros setores, turnos e horarios de trabalho dos funciondrios nos diferentes setores da industria.

§29 As informacdes a que se refere o paragrafo anterior deverdo ser mantidas de forma a permitir a rastreabilidade da atuagdo de cada funcionario
pelos servicos de inspecao.

Art. 79. E obrigatdrio que os estabelecimentos oferegam treinamentos aos funciondrios como pré-requisito para o exercicio de suas fungdes.
Paragrafo Unico. O treinamento deve ser realizado antes da admissdo do funcionario e deve ser atualizado anualmente.

Art. 80. O treinamento deve incluir orientagdes sobre os procedimentos sanitarios operacionais (PSO) e sobre o plano de procedimentos padronizados
de higiene operacional (PPHO), incluindo a higiene pré-operacional e operacional.

Art. 81. O treinamento deve ser documentado formalmente e incluir a assinatura do funcionario.

Art. 82. Fica estabelecido que as empresas devem realizar treinamentos prévios para os funcionarios antes de assumirem suas funcdes, sendo
necessaria a comprovacao destes treinamentos por meio de documento formal.

Paragrafo unico. Os treinamentos devem incluir orientacdes sobre os procedimentos sanitdrios operacionais e os procedimentos padronizados de
higiene pré e operacional.

Art. 83. As empresas devem treinar os funcionarios no desempenho de monitoramentos, verificacGes de autocontroles e na tomada de decisdes em
caso de desvios nos programas estabelecidos.

Paragrafo Unico. Devem ser previstas simulacdes de execucdo de monitoramentos, verificacées e tomada de decisGes em caso de ndo conformidade
dos procedimentos propostos, sendo estes registrados e podendo ser utilizados como ferramenta de fiscalizacdo pelos servicos de inspecao.

Art. 84. Todos os treinamentos e registros devem constar nos autocontroles das empresas.

CAPITULO XI
Dos Procedimentos Sanitdrios Das Operag6es — PSO
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Art. 85. Os estabelecimentos devem garantir que todas as superficies de equipamentos, utensilios, instrumentos de trabalho e outros, que entram em
contato com matérias-primas e produtos, estejam limpos e sanitizados.

§19 As instalagOes, equipamentos, utensilios, instrumentos e outros, que ndo entram em contato direto com matérias-primas e produtos, mas que
podem participar de alguma forma para que ocorra contaminacdo cruzada nestes, também devem apresentar-se limpos e sanitizados na frequéncia
necessaria, de forma a manté-los em condi¢Ges higiénico-sanitarias satisfatodrias.

§29 A hipétese do paragrafo anterior podera ser incluida no autocontrole operacional do Plano de Praticas de Higiene Ocupacional (PPHO), de acordo
com a forma como cada estabelecimento elabora seus autocontroles.

Art. 86. As matérias-primas e produtos de origem animal devem ser protegidos de qualquer tipo de alteracdo durante a recep¢do, processamento,
manipula¢do, armazenamento, carregamento, transbordo e transporte, conforme exigido pelos procedimentos de autocontrole estabelecidos pelos
estabelecimentos.

Art. 87. Os produtos quimicos utilizados nas limpezas, os sanitizantes, os coadjuvantes de fabricacdo e outros similares devem ser atoxicos e
comprovadamente efetivos nas condi¢des de uso, e devem ser utilizados, preparados e armazenados de maneira a ndo sofrerem alteragdes nas suas condicoes
ideais de uso, ndo alterarem as matérias-primas e produtos e ndo gerarem situacées que possam comprometer as boas condi¢cdes higiénico-sanitdrias das
operagoes.

Art. 88. Todos os produtos quimicos devem estar registrados junto aos érgaos competentes e os estabelecimentos devem desenvolver um controle
interno, incluindo informagdes como os nomes comerciais, composi¢cdes, numeros de registro, drgaos de registro, finalidades, quantidades adquiridas, forma
de uso e quantidades utilizadas em misturas ou solugdes.

CAPITULO XII
Das Matérias-Primas, Ingredientes, Material de Embalagem e Rastreabilidade

Art. 89. Os estabelecimentos devem documentar seus procedimentos de autocontrole, relativos a recepcdo de matérias-primas, de forma a detalhar
a origem delas, as condi¢cbes de armazenamento, a integridade das embalagens e recipientes, a identificacdo das matérias-primas, as temperaturas de
armazenamento e as situacdes de risco de contaminagao cruzada.

Paragrafo Unico. Esses procedimentos devem ser aplicaveis também aos ingredientes e aos materiais utilizados nas embalagens e rotulagem, quando
aplicavel.
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Art. 90. Os procedimentos de manipulacdo das matérias-primas durante as transferéncias para as diversas se¢Ges das industrias, incluindo os cuidados
para preservar a integridade das embalagens e recipientes e evitar a exposi¢do do conteldo, devem ser descritos nos autocontroles dos estabelecimentos, a
fim de prevenir possiveis contaminagdes.

Paragrafo Unico. Devera haver rigoroso controle as condi¢Ges de manutengdo dos estrados e prateleiras do depdsito, para garantir a qualidade e a
segurancga das matérias-primas.

Art. 91. Os estabelecimentos devem implementar um programa de autocontrole da manutengado das embalagens, visando identificar situacdes em
que elas possam sofrer contaminacGes fisicas, quimicas e/ou bioldgicas.

§19 As embalagens devem ser mantidas em local limpo, seco e protegido de poeira, insetos, roedores e outras pragas ou outras situa¢des que possam
gerar contaminacgdes cruzadas ou alteragdes nas matérias-primas, ingredientes e produtos.

§29 As embalagens que entram em contato direto com os produtos devem ser armazenadas em local separado e isolado, mantidas dentro de suas
embalagens originais e protegidas de possiveis contaminagdes ambientais. As embalagens danificadas, perfuradas, rasgadas ou que de outra forma se
apresentem inadequadas para uso devem ser inutilizadas.

§39 As embalagens secunddrias também devem ser armazenadas em local separado.

§42 Os estabelecimentos deverdo informar por escrito, aos servicos de inspecao, sobre a compra de novas embalagens até dez dias ap0ds ela.

Art. 92. As industrias devem armazenar os ingredientes em local préprio e isolado para esse fim, mantendo-os em suas embalagens originais.

Paragrafo Unico. Quando houver necessidade de transferir os ingredientes para outras embalagens ou recipientes, devem ser retiradas quantidades
suficientes apenas para o uso imediato, mantendo-os sempre em ambiente limpo, seco e protegido de poeira, insetos, roedores e outras condi¢cdes que
possam causar contaminacées e/ou altera¢des nas suas caracteristicas originais.

Art. 93. Os ingredientes devem ser registrados ou dispensados de registro junto aos érgdos competentes, e os estabelecimentos devem informar, em
seus autocontroles, a respalda oficial que justifique o uso dos ingredientes nas condi¢cGes indicadas.

Art. 94. Os estabelecimentos que recepcionam leite como matéria-prima devem cumprir as disposi¢Ges da Instrucdo Normativa n2 62, de 2011, do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, ou outras normas que venham a substitui-la.

Art. 95. Devera ser incluido no programa de autocontrole dos estabelecimentos os procedimentos de rastreabilidade dos produtos, permitindo a
recuperacdo do histérico, da aplicacdo ou da localizacdo de uma atividade, processo, produto ou organizagdo, através de informacdes previamente registradas.
Paragrafo Unico. Rastrear é manter os registros necessarios para identificar e informar os dados relativos a producao, origem e destino de um produto.
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CAPITULO XIlI
Do Controle Das Temperaturas

Art. 96. Os estabelecimentos deverdo descrever em seus autocontroles as medidas de controle da manutencdo das temperaturas nos ambientes, de
forma a ndo alterar as temperaturas das matérias-primas, ingredientes e produtos.

§19 Algumas fases dos processos industriais requerem o controle da temperatura ambiente para evitar alteragGes nas matérias-primas, ingredientes
e produtos, como no caso do descongelamento de carnes.

§29 Os estabelecimentos deverdao prever as situages elencadas no paragrafo anterior, a fim de monitora-las, controla-las e registrar todas as a¢oes
em planilhas préprias, por pessoal capacitado e responsavel.

§39 Os registros deverao ser preferencialmente realizados por meio de aparelhos termo registradores de agao constante, instalados nas camaras
frigorificas, nos tuneis de congelamento, nas salas de desossa, nos esterilizadores de facas e outros dispositivos utilizados no processo de fabricagao de
produtos de origem animal.

Art. 97. Nas situagdes em que ndo ha equipamentos para registro constante das temperaturas, estas podem ser controladas por meio de verificagdes
e inspecoes frequentes e registros do seu controle.

Paragrafo Unico. Quando esse for o caso, a frequéncia maxima dos controles de temperatura é de uma vez a cada hora de trabalho, abate,
processamento e industrializagdo.

Art. 98. Os estabelecimentos deverdao implementar mecanismos de controle da variacdo das temperaturas e mecanismos para identificar quando
esses mecanismos ndo estiverem funcionando corretamente, para que medidas corretivas possam ser tomadas o mais rapido possivel, evitando alteracdes
nas matérias-primas, ingredientes e produtos.

Paragrafo Unico. Nos estabelecimentos que recebem leite, devem ser mantidas planilhas de controle da temperatura dos silos e baldes de estocagem
nos autocontroles.

CAPITULO XIV
Da Calibragao e Afericdo de Instrumentos de Controle de Processo

Art. 99. A calibracdo é o ajuste dos instrumentos a padrdes reconhecidos e referenciados, e os instrumentos calibrados servem como referéncia para
aferigoes.

§19 Quando necessario, os estabelecimentos devem encaminhar os equipamentos e instrumentos para instituicdes habilitadas por érgaos oficiais
para realizar a calibragao.
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§29 No caso do paragrafo anterior, os estabelecimentos deverdo manter os certificados de calibracdo a disposicdo dos servigcos de inspe¢do durante
seu periodo de validade.

§32 Quando ndo for necessario o envio a outra instituicdo, os instrumentos e equipamentos deverao ser calibrados por pessoal treinado e responsavel
por esses procedimentos, registrando suas acGes em planilhas especificas de controle de calibragdo, que deverdo constar nos autocontroles.

Art. 100. A afericdo deve ser realizada rotineiramente nos estabelecimentos, e os instrumentos de controle de processos devem ser aferidos em
horarios ou periodos pré-determinados, sempre tendo como referéncia outro equipamento ou instrumento calibrado.

§19 Se, durante a aferigao, for verificada diferenca de mensuragdo entre o calibrado e o aferido, deve-se registrar em planilha prépria o fator de
correcdo para garantir o adequado controle do processo.

§22 Quando possivel ou necessario, o instrumento/equipamento deve ser substituido se a diferenca de mensuragdo for detectada durante a aferigdo.

Art. 101. Os autocontroles deverdo descrever as maneiras pelas quais os estabelecimentos realizam as calibragdes e aferi¢des dos instrumentos,
equipamentos e outros dispositivos de controle de processo, bem como suas frequéncias.

Art. 102. Os instrumentos deverdo ser identificados com etiquetas ou de outra maneira que permita aos servicos de inspe¢ao relaciona-los com as
areas ou aparelhos ou com os processos em que sao utilizados.

§19 A identificagdo deve conter a data da uUltima e da préxima afericdo ou calibragdo, e a assinatura do responsavel pela aferi¢ao ou calibragao.

§22 Quando nao for possivel identificar o instrumento com etiqueta, a informacao deve ser registrada em planilha prépria.

CAPITULO XV
Dos Controles Laboratoriais, Analises e Recolhimento de Produtos

Art. 103. As empresas devem descrever, nos controles laboratoriais e de andlises, a programacdo das coletas de amostras para envio a laboratérios
gue realizam andlises fisico-quimicas e microbioldgicas.

Art. 104. O plano de amostragem devera conter a descri¢do, para cada produto, matéria-prima ou ingrediente, das analises a serem realizadas e das
frequéncias de coleta para o monitoramento da qualidade e da inocuidade.

Art. 105. Devem estar descritas, no plano de amostragem, as atitudes a serem tomadas quando da identificacdo de resultados ndo conformes nas
analises, de acordo com a legislacdo em vigor.
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Art. 106. As empresas que realizem analises em seus proprios estabelecimentos, como as industrias que recebem leite em natureza, devem possuir
laboratdrios devidamente equipados e pessoal treinado para tal.

Art. 107. E obrigatéria a criagdo e implementac¢do de um manual de boas praticas laboratoriais (MBPL), composto pelo plano de amostragem, pelo
manual de bancada e pelos procedimentos relacionados a conduta dos laboratoristas, ao descarte de amostras, reagentes, utensilios e equipamentos de uso
Unico, os registros e as frequéncias dos treinamentos de todos os envolvidos no setor e suas reciclagens, assim como os registros das andlises realizadas.

Art. 108. O manual de bancada deve descrever os procedimentos de analise para o controle da inocuidade das matérias-primas, ingredientes e
produtos, incluindo os equipamentos, materiais, utensilios e reagentes utilizados e suas quantidades minimas necessarias.

Art. 109. As empresas deverdo descrever no seu programa a forma de recolhimento dos produtos em caso de desvios que possam acarretar danos ao
consumidor, estabelecendo meios descritos de como serdo rastreados e recolhidos.

Paragrafo Unico. O plano deverd prever a capacitacdo dos funciondrios para a execuc¢do do procedimento, a simulagdo de recolhimento, os
procedimentos a serem seguidos para o rdpido e efetivo recolhimento do produto e a forma de segregacao e destinagao final dos produtos recolhidos.

CAPITULO XVI
Do Controle de Formula¢ao Dos Produtos

Art. 110. Os autocontroles dos estabelecimentos devem descrever a forma como sao realizados o monitoramento e o registro dos procedimentos de
controle de formulacdo dos produtos e suas frequéncias, bem como as medidas preventivas para evitar que os produtos sejam fabricados em desacordo com
as férmulas aprovadas e as medidas corretivas quando essas situa¢des forem verificadas.

Art. 111. O autocontrole a que se refere o artigo anterior devera incluir o monitoramento dos constituintes dos produtos por meio de andlises
laboratoriais, levando em consideracdo os parametros minimos exigidos pela legislacao.

Art. 112. Devera constar no autocontrole a forma e os produtos nos quais as matérias-primas e ingredientes sao utilizados, bem como as quantidades
em cada processo de fabricacao.

Art. 113. E dever dos diretores das empresas se comprometerem com a execuc¢do dos programas de autocontrole e deve ser identificado o responsavel
pelas verificacGes e monitoramentos.
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CAPITULO XVII
Do Bem-Estar Animal

Art. 114. O autocontrole das empresas de abate deve verificar a implantagdo e manuten¢do de um programa de abate humanitdrio, que prioriza
condig¢Bes que evitem o sofrimento desnecessario dos animais.

Art. 115. A fiscalizagdo oficial devera verificar o atendimento as legislagdes especificas e avaliar de forma objetiva 0 manejo dos animais durante o
transporte, recepcao, descarga e procedimentos de conducdo, insensibilizacdo e sangria.

CAPITULO XVIII
Da Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

Art. 116. O sistema de anadlise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC) é um sistema de garantia da seguranca, qualidade e integridade
econdmica dos alimentos, que identifica perigos especificos e estabelece medidas preventivas para seu controle em todas as etapas da cadeia produtiva.

Art. 117. O APPCC é constituido por sete principios basicos:
| - identificagcdo do perigo;
Il - identificagdo do ponto critico;
Il - estabelecimento do limite critico;
IV - monitorizagao;
V - agles corretivas;
VI - procedimentos de verificacao, e;
VII - registros de resultados.

Art. 118. As empresas deverdo fornecer as condigdes necessarias para a implantagdo e cumprimento do sistema APPCC.
Paragrafo Unico. Os procedimentos de controle da qualidade baseados no APPCC deverdo ser especificos para cada industria e cada produto.

CAPITULO XIX
Do Material Especifico de Risco (MER)

Art. 119. Em virtude da prevencdo da Encefalopatia Espongiforme Bovina (EEB), os frigorificos que abatem ruminantes (bovinos, bubalinos, caprinos
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e ovinos) devem obedecer a procedimentos adequados de produgdo para assegurar a efetiva remocdo, segregacao e destinacdo dos materiais especificos de
risco - MER.

Art. 120. S3o considerados materiais especificos de risco - MER para Encefalopatia Espongiforme Bovina (EEB):
| - Encéfalo, olhos, tonsilas, medula espinhal e parte distal do ileo de bovinos de qualquer idade;
Il - Encéfalo, olhos, tonsilas, medula espinhal e bago de ovinos e caprinos de qualquer idade.

Art. 121. Os frigorificos deverao incluir nos programas de autocontrole a descricdo dos procedimentos operacionais relacionados aos MER, com
registros didrios auditdveis, contemplando:
| - remogao e segregacao dos materiais especificos de risco - MER durante o abate;
Il - registro da quantidade retirada por abate (correlagdo peso/n° de animais);
Il - destruigdo: incineragao, cozimento em digestor, utilizagdo do residuo como material combustivel em fornalha ou destinagdo a aterro, mediante prévia
autorizacdo de drgdo competente.
IV - medidas preventivas e corretivas de possiveis desvios.

Paragrafo Unico. Os MER serdo encaminhados a destruicdo, quando ndo destinados a alimentacdo humana (mercado interno) e a producdo de
medicamentos e cosméticos de uso humano.

Art. 122. E proibida a destinacdo dos materiais especificados como potencialmente de risco para a Encefalopatia Espongiforme Bovina (MER) para a
producdo de farinhas de carne e ossos, bem como para a producdo de produtos gordurosos, como graxarias, a fim de se evitar o risco de transmissdo do
agente da EEB por meio destes produtos.

Art. 123. Para garantir a seguranca dos alimentos, todos os residuos utilizados na producdo de farinhas de carne e ossos e produtos gordurosos devem
ser esterilizados antes de serem utilizados.

Art. 124. Os frigorificos deverdo seguir os procedimentos de observancia obrigatoria para remocdo, segregacdo e destinacdo dos materiais
potencialmente de risco especificado (MER), incluindo:
| — insensibilizacdo e remocado de residuos cerebrais;
Il - recolhimento de possiveis residuos de encéfalo (cérebro) presentes nos equipamentos ou préximo a eles, incluindo a lavagem deles.
Il - separagdo dos MER na praia de vémito, utilizando-se recipientes proprios para armazenamento, identificados e rotulados.
IV - armazenamento dos materiais potencialmente de risco especificado (MER) em local préprio, identificado e rotulado, até a destinagao final, e;
V - registro de todas as etapas de remoc¢ao, segregacao e destinacao dos MER.
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Art. 125. Os animais dever3o ser insensibilizados conforme procedimentos para o abate humanitario, conforme Instru¢cdo Normativa n° 03/2000/DAS,
de 17 de janeiro de 2000 e normas posteriores que vierem a modifica-la ou revoga-la.

Art. 126. O método humanitdrio de abate mais adequado é a insensibilizagdo mecanica que consiste no atordoamento por pistola de
percussdo/concussdo da caixa craniana, portanto, sem penetragdo e sem lesdo direta do encéfalo, evitando a dispersdo de tecido cerebral no ambiente e
contaminagdo da carcaga.

Art. 127. Quando o método de insensibilizagdo utilizado for o de lesdo direta do encéfalo com pistola de dardo penetrante, os eventuais residuos do
encéfalo dispersados durante a insensibilizagao deverdo ser removidos do ambiente (Box de atordoamento e praia de vdmito) e da carcaca (perfuracdo deixada

pelo dardo na regiao frontal) e acondicionados em recipiente para depois serem juntados ao cérebro.

Art. 128. E proibida a destinacdo dos MER para a producdo de farinhas de carne e ossos, bem como para a produgio de produtos gordurosos, como
graxarias, a fim de se evitar o risco de transmissdo do agente da EEB por meio destes produtos.

Art. 129. Os frigorificos deverdao possuir equipamentos especificos para a destinacdo dos MER, tais como digestores, incineradores ou fornalhas,
devidamente autorizados pelo 6érgdao competente, e deverdo assegurar que os MER sejam destruidos de forma eficaz e segura.

Art. 130. Os frigorificos deverdo estabelecer e implementar procedimentos de limpeza e desinfeccdo dos equipamentos e areas de manipulacdo dos
MER, visando evitar a disseminacdo do agente da EEB.

Art. 131. Os frigorificos deverdo manter registros diarios e auditaveis dos procedimentos de remocdo, segregacdo e destinacdo dos MER, incluindo as
guantidades recolhidas e destruidas.

Art. 132. E obrigatéria a instalacdo de recipientes devidamente identificados para coleta de materiais especificados como potencialmente de risco
para a Encefalopatia Espongiforme Bovina (MER) durante o processo de ablacdo da cabeca dos animais destinados ao abate.

Art. 133. Os funcionarios responsaveis pelo processo de ablacdo devem coletar e acondicionar os residuos de tecido cerebral, medula oblonga e
espinhal que sobrarem das operagdes anteriores, tratando-os como MER.

Art. 134. E obrigatéria a adog¢do de cuidados operacionais para manter os musculos da cabega preservados de contaminagdo por pelos, sujidades
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externas e fragmentos da medula oblonga e espinhal, antes da separacdo da cabeca da carcaca.

Art. 135. Fica estabelecido que apds a separacdo das carcacas e a lavagem das cabecas, estas devem ser penduradas na drea de cabeca ou outro local
adequado para serem submetidas a inspecdo post mortem (linha de inspecao B).

Art. 136. Apds a inspecdo, o funcionario responsavel pela coleta de materiais especificados de risco (MER) deve realizar a retirada das tonsilas, que
devem ser colocadas em recipiente devidamente identificado, de acordo com o plano de remocao, segregacdo e destinacao de MER.

Art. 137. Fica estabelecido que apds a inspec¢do do conjunto cabega-lingua, a cabega deve ser separada da lingua e encaminhada a secdo de cabeca,
onde serdo realizadas as operagdes de desarticulagdo da mandibula, retirada de musculos e remocdo de olhos.

Art. 138. A remogao de olhos deve ser realizada por funcionario habilitado e os olhos devem ser depositados em recipiente devidamente identificado,
de acordo com o plano de remocado, segregacao e destinacao de materiais especificados de risco (MER).

Art. 139. Fica estabelecido que apds a inspecdo do conjunto cabeca-lingua, a cabeca deve ser separada da lingua e encaminhada a sec¢do de cabeca,
onde serdo realizadas as operacdes de desarticulacdo da mandibula, retirada de musculos e remocdo de olhos. A remoc¢do de olhos deve ser realizada por
funcionario habilitado e os olhos devem ser depositados em recipiente devidamente identificado, de acordo com o plano de remogdo, segregagao e destinagao
de materiais especificados de risco (MER).

Art. 140. E permitida a realizacdo da operacdo de retirada dos olhos na sala de matanca, juntamente com a remoc3o de tonsilas.

Art. 141. A retirada do cérebro pode ser realizada como ultima operacdo da secdo de cabega, utilizando-se o equipamento denominado abridor de
cabeca.
Paragrafo Unico. A retirada do cérebro deve ser realizada por funciondrio habilitado e o cérebro deve ser depositado em recipiente devidamente identificado,
de acordo com o plano de remocao, segregacao e destinacao de MER.

Art. 142. Quando destinado ao consumo humano, o cérebro deve ser retirado e acondicionado em recipiente préprio para produto comestivel.

Art. 143. Fica estabelecido que apds a evisceragdo, a carcaca deve ser encaminhada para a plataforma de serra de carcacga, onde deve ser serrada na
posicdo ventral, sentido caudo/cranial, seguindo a linha média, dividindo a carcaga em duas meias-carcagas, o que facilita a retirada da medula espinhal.
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Art. 144. A retirada da medula espinhal pode ser realizada manualmente, utilizando um instrumento com formato de espatula especifico para este
fim, ou com extrator pneumatico. A medula deve ser acondicionada em recipiente devidamente identificado, de acordo com o plano de remocao, segregacao
e destinacdo de materiais especificados de risco (MER).

Art. 145. Os fragmentos da medula espinhal provenientes da serragem da coluna vertebral que caem na area adjacente a plataforma da serra de
carcaca devem ser recolhidos e acondicionados no mesmo recipiente de medula, até serem destruidos.

Art. 146. Quando destinada ao consumo humano, a medula espinhal deve ser retirada ainda na linha de toalete e acondicionada em recipiente para
produto comestivel.

Art. 147. Fica estabelecido que a operagao de remogao da porgao distal do ileo deve ser realizada na drea suja da triparia, através de seccionamento
do ileo com gabarito de 70 centimetros.

Art. 148. O terco distal do ileo seccionado deve ser acondicionado em recipiente devidamente identificado, de acordo com o plano de remogao,
segregacdo e destinacdo de materiais especificados de risco (MER).

Art. 149. Os estabelecimentos que aproveitarem todo o intestino delgado para consumo humano deverao possuir procedimentos escritos e registros
gue garantam que o beneficiamento de tripas ndo implica em risco de introducdo em produtos destinados a alimentac¢do animal.

Art. 150. A empresa deve padronizar o modo de identificacdo dos locais e recipientes envolvidos no plano de remocao, segregacdo e destinacdo de
MER e inclui-los nos programas de autocontrole do estabelecimento.

Art. 151. Os equipamentos utilizados para remogdo de MER, assim como os recipientes utilizados para seu acondicionamento, devem ser identificados
por cddigo de cor ou com tarja indicando seu uso especifico para essa finalidade.

Art. 152. Os MER devem ser devidamente ensacados em embalagens identificadas, pesados e destinados a incineragao.
Paragrafo Unico. O controle da pesagem dos MER deve ser registrado em planilhas.

Art. 153. A destruicdo didria por incineragao dos MER no préprio estabelecimento de abate s6 deve ser realizada se o equipamento (forno crematario)
utilizado ndo produzir emanagdes prejudiciais a natureza.
Paragrafo Unico. O equipamento deve ser autorizado pelo 6rgdo competente do meio ambiente.
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TiTULO NI
DOS PROCEDIMENTOS DE INSPECAO PELO SERVICO DE INSPECAO
MUNICIPAL

CAPITULO |
Disposi¢des Gerais

Art. 154. O Servico de Inspecdo dos municipios integrantes do CISICOM passa a adotar, como atividade bdsica de inspecdo, a fiscalizagcdo da
implantacdo e execucdo dos autocontroles nas industrias, de acordo com o manual previamente descrito e implantado por profissional apto (responsavel
técnico).

Art. 155. Para fiscalizar a execucdo dos autocontroles, utilizam-se as chamadas areas de inspec¢do, através das quais se inspeciona o processo de
produgdo e se revisam os registros de monitoramento dos programas de autocontrole feitos pelas empresas.
Paragrafo Unico. Os fiscais do Servico de Inspecdao devem ter conhecimento prévio dos programas de autocontrole para a execuc¢do de suas tarefas.

Art. 156. Deve ser preenchido mensalmente um relatdrio de fiscalizagdo, ou seja, um roteiro de inspe¢do, cuja conclusdo deve ser a interpretagdo dos
achados, baseada em conhecimentos técnico-cientificos e legais do assunto em questao.

Art. 157. A fiscalizagao dos registros deve focar a conformidade dos resultados, bem como a autenticidade das informagdes, observando aspectos
como apresentacao das informacdes, existéncia de rasuras e eventuais corre¢des de informacgdes.

Paragrafo Unico. Anotagdes realizada nas areas industriais durante os monitoramentos sdo permitidas, mas os erros de preenchimento devem ser
corrigidos de forma que o Servico de Inspegdo possa identificar o que foi escrito errado e a consequente corregao.

CAPITULO Il
Dos Procedimentos a Adotar Quando Da Execugdo das Verificagoes Fiscais da Implanta¢do e Manutengao dos Autocontroles das Empresas

Secgao |
Da Fiscalizagdo da Manutencao de Instalagées e Equipamentos

Art. 158. O servico de inspegdo terd como prioridade identificar situacdes que exigem a¢des emergenciais de maneira rapida e eficiente.



A CIMOG

“Consorcio Intermunicipal da Baixa Mogiana — CIMOG”.

Art. 159. Durante a inspegao das instalages e equipamentos, deve-se verificar também as condi¢des de higiene ambiental do setor em questdo,
complementando a fiscalizagdo do Programa de Prevencdo de Riscos Ocupacionais (PPHO).

Artigo 160. Caso sejam identificadas deficiéncias no programa, a empresa sera exigida a corrigir ou atualizar as mesmas, considerando as possiveis
consequéncias para a seguranca e saude dos trabalhadores.

Art. 161. Durante as inspe¢des das instalagGes, o Servi¢co de Inspec¢do deverd observar:
| - se as mesmas estao de acordo com o projeto aprovado;
Il - se o forro, teto, paredes e piso sao feitos de material duravel, impermeavel e de facil higienizagdo e se ha necessidade de reparos;
Il - se existem sujidades, formag¢do de condensacdo, neve ou gelo;
IV - se a vedagdo das aberturas (portas, janelas, etc.), o escoamento de dgua e outros fatores podem prejudicar as condigGes higiénico-sanitarias do processo
produtivo;
V - se os locais de manipulagdo, processamento, estocagem de matérias-primas e produtos comestiveis sdo isolados dos de manipulagdo, processamento,
estocagem de matérias-primas e produtos ndo comestiveis;
VI - se os locais onde sdo manipuladas matérias-primas e produtos acabados, nas diferentes fases da producao, sdo isolados uns dos outros, de forma a
prevenir ou reduzir contaminagGes de uns para outros;
VIl - se as instalagcGes (estruturas, salas, depdsitos) sdo mantidas em condicOes aceitdveis e se suas dimensGes sdo compativeis com as atividades nelas
desenvolvidas.

Art. 162. Durante as inspec¢des dos equipamentos, o Servico de Inspecdo devera observar:
| - se os equipamentos foram projetados e construidos de maneira a facilitar sua limpeza e sanitizacdo e se ndo causam altera¢gdes nas matérias-primas ou
produtos durante o seu uso nas respectivas atividades laborais;
Il - se os equipamentos sao faceis de desmontar e se a empresa os limpa e sanitiza com a frequéncia prevista;
Il - se os equipamentos foram instalados em locais que permitam ao Servico de Inspecdo avaliar as condicGes sanitarias;
IV - se os equipamentos precisam de reparos, dando atengdo especial as superficies que entram em contato com as matérias-primas e alimentos;
V - se os equipamentos e utensilios usados no armazenamento de ndo comestiveis sdo instalados e operados de maneira a evitar riscos de contaminacao
cruzada para as matérias-primas e produtos em fabricacdo ou acabados e se os mesmos estao identificados como de uso exclusivo para ndo comestiveis;
VI - se existem desgastes nos equipamentos que comprometem a eficiéncia da limpeza;
VII - se 0 acabamento, a natureza das soldas e os materiais constituintes dos equipamentos podem alterar as matérias-primas e os produtos acabados, €;
VIII - se os equipamentos sdo passiveis de transferir residuos e odores para as matérias-primas e produtos e se os lubrificantes utilizados sdo adequados a
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situagdo.

Secao Il
Da Frequéncia da Fiscalizagdo Da Manutencgdo Das Instalagbes e Equipamentos

Art. 163. A fiscalizagdo local da manutengdo das instalagGes e equipamentos deve ser realizada em 100% das areas de inspeg¢do, com frequéncia
minima mensal. Os registros dessas verificacdes devem ser anotados utilizando a lista de fiscalizagcdo das dreas de inspecdo in loco e documental, conforme
Anexo I.

Art. 164. A fiscalizagdo documental da manutengdo das instalagbes e equipamentos é feita através das planilhas de controle da manutencao
preventiva, preditiva e corretiva das instalagdes e dos equipamentos, seguida de comparagdao com o que foi verificado no local pelo Servico de Inspegdo. Essa
fiscalizagdo deve ser realizada de acordo com o cronograma da inspegao e os registros delas devem ser feitos utilizando a lista de fiscalizagdo das areas de
inspecdo in loco e documental, conforme Anexo |.

Segao lll
Da Fiscalizagdao de Vestidrios, Sanitarios e Barreiras Sanitarias

Art. 165. Durante a fiscalizacdo dos vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias, os Servicos de Inspecao dos municipios consorciados devem verificar
se essas instalagdes e equipamentos:
| - tém comunicacdo direta com secdes de matérias-primas e produtos comestiveis;
Il - sdo em numero suficiente e tém dimensdes adequadas as necessidades;
Il - foram projetados e construidos de forma a permitir uma boa manutencdo das condicGes higiénico-sanitarias das instalacGes;
IV - as condicGes higiénicas sdo mantidas nessas instalagdes;
V - as barreiras sanitdrias estdo adequadas, com os equipamentos e dispositivos necessarios para a higienizacdo dos calcados e maos (detergente liquido ou
similar, toalhas de papel descartaveis, ndo recicladas), agua potavel de fluxo continuo, sem torneiras com fechamento manual, e se essas higieniza¢cGes sdo
realizadas na forma e na frequéncia adequadas;
VI - ha pessoas em numero suficiente para realizar os registros e monitoramentos da higiene ambiental e do pessoal, e;
VII - os uniformes sdo trocados nos vestiarios de forma correta e na frequéncia adequada e especificada pelos estabelecimentos.

Secdo IV
Da Frequéncia da Fiscalizagdo dos Vestidrios, Sanitarios e Barreiras Sanitarias
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Art. 166. A fiscalizagdo local da manutengao dos vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias devera ser realizada com frequéncia minima mensal, em
100% das areas, observando-se a funcionalidade dessas instalagGes, a organizagdo e a higiene ambiental. Os registros dessas verificagdes devem ser anotados
utilizando a lista de fiscalizacdo das areas de inspecdo in loco e documental, conforme Anexo |.

Art. 167. A fiscalizagdo documental da manutencgao dos vestidrios, sanitarios e barreiras sanitdrias deve ser realizada de acordo com o cronograma da
inspecdo, através dos registros do estabelecimento e comparando-os com a fiscalizacdo local realizada pelo Servico de Inspecdo. Os registros sao feitos
utilizando a lista de fiscalizagdo das dreas de inspegdo in loco e documental, conforme Anexo |.

Secao V
Da Fiscalizagdao Da lluminagao

Art. 168. Durante a inspecdo do controle da manutencdo da iluminagao, o Servico de Inspecao deve verificar:
| - se existe iluminagdo nas diferentes areas da industria;
Il - se a cor e a intensidade da luz sdo adequadas, permitindo uma boa avaliacdo das condic¢Oes higiénico-sanitdrias das instalacGes, equipamentos, utensilios,
matérias-primas e produtos;
Il - se as luminarias sdo dispostas de forma a fornecer iluminagdo uniforme, sem que haja formagdo de zonas de sombra;
IV - se todas as luminarias sdo providas de protetores contra a quebra das lampadas.

Secao VI
Da Frequéncia Da Fiscalizagdo da lluminagao

Art. 169. A fiscalizagdo local da iluminagdo deve ser realizada com frequéncia minima mensal, abrangendo 100% das dependéncias.
Paragrafo unico. Os registros dessas verificacdes deverdo ser anotados utilizando a lista de fiscalizacdo das areas de inspecdo in loco e documental,
conforme Anexo .

Art. 170. A fiscalizacdo documental do controle da iluminagdo devera ser realizada de acordo com o cronograma da inspe¢do, comparando as
informacdes dos controles das empresas com o que foi verificado pelo Servigo de Inspegdo no local.

Paragrafo Unico. Os registros da fiscalizagdo documental deverdo ser anotados utilizando a lista de fiscalizagcdo das areas de inspecdo in loco e
documental, conforme Anexo |.
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Secao VIl
Da Fiscaliza¢dao Da Ventilagao

Art. 171. O Servico de Inspegao devera identificar, durante a fiscalizacdo do controle da manutencdo e funcionalidade da ventilagdo, as situa¢cdes em
gue ocorrem a formacgdo de vapores, condensagdes e formacado de gelo que requerem ag¢des imediatas e aquelas que ndo comprometem o processo produtivo,
sendo estas Ultimas aceitaveis.

Paragrafo Unico. Nao haverad intervencdo do Servico de Inspegao no caso de o programa de autocontrole identificar as situagdes que ndo comprometem
0 processo produtivo.

Art. 172. Durante a inspecdo local e a revisao dos registros de controle dos estabelecimentos, o Servigo de Inspegao devera verificar:
| - se a ventilagdo é adequada ao controle de odores e vapores indesejaveis, que podem alterar as matérias-primas e produtos ou mascarar odores de
deterioracdo, ou de alguma outra forma alterar matérias-primas e produtos;
Il - se a ventilagdo é adequada ao controle da condensacgao;
[l - se hd controle na formacdo de neve ou gelo de forma a evitar alteracdes nas matérias-primas e produtos, e;
IV - se a ventilagao proporciona conforto térmico aos operarios durante os turnos de trabalho.

Secgao VIII
Da Frequéncia De Fiscalizagao Da Ventilagao

Art. 173. E de responsabilidade do Servico de Inspegdo verificar, com frequéncia minima mensal, se as condi¢des de controle da ventilagio em todas
as areas de industrializacdo e manipulagdo estdo de acordo com os requisitos estabelecidos.

§1¢ Para fins do caput, devera ser utilizada a lista de fiscalizagdo das areas de inspecdo in loco e documental, conforme o Anexo I.

§22 O Servico de Inspecao devera realizar uma fiscalizagdo documental dos controles da ventilacdo, de acordo com o cronograma de inspecao,
verificando se os registros refletem as condi¢des encontradas durante a fiscalizacao in loco.

§39 Os registros das verificagdes documentais devem ser realizados utilizando a lista de fiscalizacdo das areas de inspecdo in loco e documental,
conforme o Anexo |.

Secdo IX
Da Fiscalizagdo Da Captagdo, Tratamento e Distribuicio Da Agua De Abastecimento
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Art. 174. Nos casos em que a agua utilizada pela industria for proveniente da rede publica de abastecimento, os servigos de inspecdo deverdo observar
0 armazenamento e distribuicao da agua, buscando identificar falhas que possam levar a sua contaminagao.

Art. 175. Quando a origem da agua for uma rede privada de abastecimento, os servicos de inspe¢do deverdo inspecionar o tratamento realizado,
verificando a turbidez nos pontos de entrada e saida do sistema e comparando os resultados.

§19 Na hipdtese do caput, os servicos de inspegdo deverdo conhecer a bacia de captacdo da agua, identificando possiveis fontes causadoras de
poluicdo, como outras industrias, atividades agricolas e o uso de agrotdxicos, entre outros.

§29 Com base nas informagdes contidas no pardgrafo anterior, serd determinada a frequéncia das andlises de controle e seu monitoramento.

Art. 176. A fiscalizagdo do controle da qualidade da dgua deve ser realizada com frequéncia minima semestral, sendo que as analises de rotina devem
ser realizadas pelo pessoal responsavel pelo tratamento da dgua, enquanto as andlises de inspeg¢ao devem ser realizadas pelo Servico de Inspecgao.

Art. 177. Os resultados das analises de rotina devem ser comparados com os registros de autocontrole das industrias, enquanto os resultados das
analises de inspecdo devem ser comparados com os valores estabelecidos pela legislagao.

Art. 178. A fonte da agua utilizada pela industria deve ser considerada na fiscalizacdo, sendo necessario identificar possiveis fontes de poluicdo e
estabelecer uma frequéncia adequada de analises de controle e monitoramento.

§12 Os registros das verificacbes devem ser feitos utilizando a lista de fiscalizacdo das dreas de inspecao in loco e documental, conforme Anexo |.

§22 Todas as informacdes devem ser comparadas com as que sdo registradas nos autocontroles das industrias.

Art. 179 As andlises de inspe¢do de agua de abastecimento em industrias sdo realizadas com o objetivo de verificar o cumprimento dos valores
estabelecidos por lei.

Art. 180. As analises de inspecao deverao ser realizadas pelo Servico de Inspecao, através de coletas, com uma frequéncia minima semestral.

Art. 181. Na inspecdo local do controle da captagdo, tratamento e distribuicdo da dgua de abastecimento, o Servigo de Inspecdo devera verificar:
| - se os reservatorios se encontram em condic¢des higiénico-sanitdrias adequadas;
Il - se as redes de alimentacdo e distribuicdo de dgua da industria estdo de acordo com o projeto e aprovagdo aprovados e se os pontos de coleta de 4dgua
estdo identificados, se existem eliminadores de vacuo, quando necessarios, e se existem fins de linhas bloqueados;
Il - se a dgua possui pressdo e temperatura adequadas nas diferentes areas de manipulagdo e processamento de matérias-primas e produtos e em outros
setores da industria;
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IV - se, quando da existéncia de recircula¢do de agua, como no uso de trocadores de calor, a mesma mantém suas caracteristicas originais de qualidade;
V - se, quando ha dgua de reuso, esta é mantida livre de patégenos e coliformes fecais;
VI - se o volume de 4gua tratada é suficiente para a demanda da industria.

Secao X
Da Frequéncia De Fiscalizagdo Do Tratamento e Distribui¢do Da Agua De Abastecimento Em Industrias

Art. 182. A fiscalizacdo do tratamento e distribuicdo da 4gua de abastecimento em industrias é realizada através de uma combinacdo de fiscalizacdo
local e documental.

Art. 183. A fiscalizagdo local é realizada através da mensuragao do pH e do CLR em varios pontos da rede de distribuicdo, dentro da industria.
Paragrafo Unico. O sistema de captacdo e de tratamento, os reservatoérios e a rede de distribuicdo devem ser verificados com uma frequéncia minima
mensal, utilizando-se a lista de fiscalizacdo das areas de inspegdo in loco e documental, conforme Anexo I.

Art. 184. A fiscalizacdo documental dos controles do sistema de captacdo, tratamento, armazenamento e distribuicdo da agua de abastecimento deve
ser realizada de acordo com o cronograma de inspegao, por meio dos registros de controle dos estabelecimentos, devendo-se verificar os resultados das
analises.

Paragrafo Unico. Deverdo ser realizadas as seguintes verificacbes:
| - revisdo dos registros de fiscalizacdo e monitoramento;

Il - verificacdo do licenciamento de empresas terceirizadas encarregadas do controle de pragas, de acordo com a RDC n2 18 de 2000, da ANVISA, ou outra
norma que a substitua;

Il - verificacdo se os produtos quimicos usados no controle das pragas estdo autorizados para tal e se 0 armazenamento dessas substancias é feito em local e
forma adequada e se ha controle restrito delas nas industrias.

Secao XI
Da Frequéncia de Fiscalizagao Do Controle De Pragas

Art. 185. A fiscalizacdo do controle de pragas em industrias é realizada por meio de uma combinacéao de fiscalizagdo local e documental.

Art. 186. Na fiscalizacdo local do controle de pragas, o Servigo de Inspecdo devera inspecionar as armadilhas, em vinte e cinco por cento do total,
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mensalmente, utilizando-se da lista de fiscalizacdo das dreas de inspecdo in loco e documental, conforme Anexo |.

Art. 187. A fiscalizacdo documental dos controles devera ser realizada de acordo com o cronograma de inspecdo, verificando se os registros refletem
as situagdes encontradas pelo Servico de Inspe¢do quando da fiscalizacdo.

Art. 188. Os registros das verificagdes documentais devem ser feitos utilizando a lista de fiscalizacdo das areas de inspecdo in loco e documental,
conforme Anexo .

Secao XII
Da Fiscaliza¢do da Limpeza e Sanitiza¢ao — Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional — PPHO

Art. 189. Na execucdo da fiscalizagdo local do PPHO - limpeza e sanitiza¢do pré e operacional - em estabelecimentos, os Servicos de Inspec¢do fardo
isso através da inspecdo visual das unidades de inspegao (Ul).

Art. 190. As unidades de inspecdo sdo o espaco tridimensional (largura, altura e profundidade) onde estd instalado um equipamento, ou parte dele,
incluindo as condi¢cGes de higiene e sanitizacdo das construcgdes e estruturas nele compreendidas (forro, teto, tubulagdes, vigas, paredes, pisos, drenagem de

aguas, dentre outros).

Art. 191. Os procedimentos de limpeza e sanitizacées - PPHO pré-operacional e PPHO operacional - devem ser fiscalizados e verificados se foram
executados de forma correta e de acordo com o descrito nos programas de autocontrole.

Art. 192. A limpeza e sanitizacdo de equipamentos deve ser realizada normalmente nos intervalos dos turnos de trabalho, mas os programas devem
prever a limpeza de alguns equipamentos durante as operacbes de manipulagdo/fabricacio.

Art. 193. A andlise das condicGes higiénicas pode ser realizada através de exame visual, podendo ser complementada com testes quimicos, fisicos e
microbioldgicos.

Art. 194. Podem ser colhidas amostras de ingredientes, aditivos, matérias-primas e produtos para analises laboratoriais oficiais.

Art. 195. Deve-se verificar se as a¢cGes corretivas sao efetivas e se as empresas cumprem os prazos de atendimento das ndo-conformidades.
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Art. 196. A fiscalizacdo documental de autocontroles é realizada pela observacdo do preenchimento das planilhas e pela verificacdo de que o que esta
sendo praticado estd descrito nos documentos.

Art. 197. Devem ser verificados os registros gerados por equipamentos, como discos de termo registradores.
Art. 198. A atencdo especial deve ser dada aos registros de desvios e falhas na operacionalizacdo dos programas e suas ac¢des corretivas.

Art. 199. As agles corretivas devem ser direcionadas ndo apenas aos equipamentos, instrumentos e utensilios usados no processo, mas também
devem considerar as possiveis condicGes sanitarias inadequadas em que os produtos foram fabricados, devendo, nessas situa¢des, os programas serem
revistos pelas empresas.

Art. 200. Deverdo ser verificadas se as a¢Oes corretivas sdo devidamente registradas e se todos os documentos sdo assinados e datados pelos
responsaveis pelos preenchimentos.

Art. 201. Na fiscalizacdo local do controle dos procedimentos de limpeza e sanitizacdo - PPHO pré e operacional - os Servicos de Inspecdo devem
certificar-se de que:
| - os estabelecimentos executam os procedimentos de limpeza e sanitizagdo pré e operacionais previstos nos autocontroles;
Il - ndo existam residuos de matérias-primas e produtos e/ou equipamentos contaminados apds as operacdes de limpeza e sanitizacdo;
[l - hd previsdao de monitoramentos didrios nos autocontroles e de que os mesmos sejam cumpridos fielmente;
IV - guando ocorrem contaminagdes ou outro tipo de alteracdo de matérias-primas e produtos, sdo tomadas acdes corretivas de forma a restaurar as condi¢des
sanitdrias ideais e que sejam adotadas também agdes preventivas;
V - no caso do paragrafo anterior, seja dado o destino correto as matérias-primas e produtos.

Art. 202. Na fiscalizacdao documental do controle dos procedimentos de limpeza e sanitizacdo - PPHO pré e operacional - os Servicos de Inspecao
devem certificar-se de que:
| - é realizado o controle das superficies ou existe outro método para avaliacdo da eficacia dos programas;
Il - os estabelecimentos revisam os programas quando sdo realizadas alteracdes nas instalacdes, equipamentos e utensilios, operacdes e de pessoal;
Il - de forma rotineira, as empresas revisam seus registros buscando atualiza-los;
IV - quando ocorram contaminagBes ou outro tipo de alteracdo de matérias-primas e produtos, uma acdo corretiva seja a reavaliacdo e alteracdo dos
programas, melhorando suas execu¢des, quando necessario;
V - os registros dos estabelecimentos sdo suficientes e apresentam-se completamente preenchidos, datados e assinados pelos responsaveis indicados nos
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autocontroles e que documentem a execucdo dos procedimentos;

VI - existem pessoas responsaveis pela implementacdao e monitoramento dos procedimentos e que nos programas isso esteja explicito;

VII - os registros sejam mantidos por pelo menos, doze meses, nas industrias e que estejam disponiveis, a qualquer momento, para o servico de inspecdo
realizar suas verificagOes;

VIII - os registros reflitam as condi¢Oes higiénico-sanitdrias dos estabelecimentos, €;

IX — seja realizada avalia¢do rotineira dos autocontroles, de forma a prevenir a contamina¢do de matérias-primas e produtos.

Segao XIlI
Da Frequéncia de Fiscalizagdo do Controle da Limpeza e Sanitizacao

Art. 203. A fiscalizagdo local do controle da limpeza e sanitizagdo serd realizada pelo Servigo de Inspegdo, que deverd inspecionar cem por cento das
areas de industrializacdo/manipulacdo, com frequéncia minima mensal, através de inspecdo visual, utilizando a lista de fiscalizagdo das areas de inspecdo in
loco e documental, conforme Anexo |I.

Art. 204. No que se refere a matadouros, o Servico de Inspecdo devera verificar as condi¢des gerais de higiene antes do inicio de cada abate, utilizando
a planilha de procedimentos padronizados de higiene pré-operacional - PPHO (Liberagdo de abate), conforme Anexo Il.

Art. 205. Afiscalizacdo documental dos controles sera realizada conforme cronograma de inspecao, verificando os registros feitos durante esse periodo
e se eles refletem as situacdes encontradas pelo Servico de Inspec¢do durante a fiscalizagao local.
Paragrafo Unico. Os registros das verificacées documentais devem ser feitos utilizando a lista de fiscalizacdo das areas de inspecdo in loco e documental,
conforme Anexo I.

Segdo XIV

Da Fiscaliza¢do da Higiene, Habitos Higi€nicos, Treinamentos e Satude dos Operarios

Art. 206. Na fiscalizacdo local do controle da higiene, hdbitos higiénicos, treinamentos e salde dos operdrios, o Servico de Inspec¢do devera verificar:
a) Se o pessoal que trabalha, direta ou indiretamente, com matérias-primas e produtos, em qualquer fase do processo de producdo/fabricacdo, obedece as
praticas higiénicas para evitar alteracGes nas matérias-primas e produtos;
b) Se os operarios exercitam rotineiramente a lavagem e desinfec¢do das maos e antebracos antes de entrar nas areas de manipulacdo, e se praticam a higiene
corporal e outros aspectos relacionados;
c) Se os uniformes utilizados pelos operdrios estdo limpas e sdo trocados e utilizados nas areas e periodos previstos e restritos as respectivas atividades;
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d) Se, nos casos aceitaveis, os operarios que trabalham em diversas areas das industrias trocam de uniformes antes de entrar nas chamadas "areas limpas";
e) Se as empresas possuem controle sobre as alteragGes no estado sanitario dos operarios;

f) Se, além do exposto no paragrafo anterior, as empresas controlam o estado ou apresentacdo das maos e antebracos dos funciondrios e outros aspectos
relacionados, como a presenga de adornos no corpo;

g) Se, em caso de ocorréncia de doengas infecciosas, lesdes abertas ou purulentas, portadores inaparentes ou assintomdticos de agentes causadores de toxi-
infeccOes alimentares e afins, os funcionarios sdo afastados de suas atividades quando em contato, mesmo que indireto, com matérias-primas, produtos em
processamento ou acabados, incluindo-se aqui os funcionarios dos servigos de inspecao;

h) Se as operagOes realizadas pelos funcionarios sdo adequadas para preservar a inocuidade das matérias-primas e produtos;

i) Se os verificadores e monitores dos autocontroles tém conhecimento sobre as fun¢des que executam e estdo capacitados para realiza-las.

Art. 207. Na fiscalizagdo documental do controle da higiene, habitos higiénicos, treinamentos e salde dos operarios, o Servico de Inspecdo devera
verificar:
a) se a descri¢do dos autocontroles de treinamento dos funcionarios prevé/descreve procedimentos de treinamentos que abordem assuntos relacionados a
garantir a inocuidade das matérias-primas e produtos e se eles sdo satisfatérios para tal;
b) se os funcionarios recebem treinamentos nas frequéncias previstas, se elas sdo adequadas e se existem registros desses treinamentos;
c) se existem registros de verificagdes e monitoramentos em documentos padronizados e efetivamente utilizados;
d) se todas as pessoas que trabalham direta ou indiretamente com matérias-primas e produtos de origem animal, dentro das areas industriais, possuem
atestados ou carteiras de salde que comprovem estarem habilitados a manipular alimentos.
Paragrafo Unico. Na hipdtese da alinea “d” deste artigo, se incluem os funciondrios dos servigos de inspec¢do e excluem-se os funcionarios administrativos das
empresas, quando eles ndo entram em contato rotineiramente com matérias-primas e produtos.

Segao XV
Da Frequéncia de Fiscalizagdo da Higiene, dos Habitos Higiénicos, Treinamentos e Saude

Art. 208. A fiscalizagdo local da higiene, dos habitos higiénicos, treinamentos e salde dos operarios sera realizada pelo Servico de Inspec¢do, que devera
inspecionar cem por cento das areas de industrializacdo/manipulacdo mensalmente, por meio de inspecdo visual, utilizando a lista de fiscalizagdo das areas
de inspecdo in loco e documental, conforme Anexo I.

§19 A fiscalizacdo documental dos controles da higiene, dos habitos higiénicos, treinamentos e saude dos operarios sera realizada conforme
cronograma de inspecao, verificando os registros feitos durante esse periodo e se eles refletem as situa¢des encontradas pelo Servico de Inspecdo durante a
fiscalizacdo local.

§29 Os registros das verificagdes documentais deverao ser feitos utilizando a lista de fiscalizacdo das areas de inspecdo in loco e documental, conforme
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Anexo I.

Secdo XVI
Da Fiscaliza¢do dos Procedimentos Sanitdrios Das Operagdes — PSO

Art. 209. O Servico de Inspec¢do devera fiscalizar as condi¢Ges sanitarias das operagdes industriais, para isso, os fiscais devem ter conhecimento técnico-
cientifico dos processos de produgdo que estdo acompanhando.

Art. 210. Na fiscalizacdo local dos procedimentos sanitarios das operagées (PSO), o Servico de Inspecdo devera verificar:
a) se na recepgao das matérias-primas existem cuidados para que elas ndo sejam contaminadas;
b) se durante as manipulagGes e processamentos existem cuidados de forma a prevenir contaminagdes cruzadas, evitando-se desnecessarios acimulos de
embalagens de matérias-primas e produtos, evitando-se contrafluxos;
c) se as matérias-primas e produtos sdo separados entre eles de forma correta e de acordo com sua natureza, temperatura e embalagens e se sdo identificados;
d) se todas as superficies dos equipamentos, utensilios e instrumentos, que entram em contato com matérias-primas e produtos sao mantidas em condigdes
adequadas de limpeza e sanitizacdo, de forma que ndo existam condicdes higiénico-sanitarias inadequadas que possam causar situacdes de risco para eles.
e) se os equipamentos, utensilios, instrumentos e outros afins, como por exemplo, torneiras, mangueiras, valvulas de controle de fluxo, que ndo entram em
contato com matérias-primas, ingredientes e produtos, sdo mantidas em condi¢Ges higiénicas;
f) se os agentes de limpeza, sanitizantes e produtos quimicos, assim como lubrificantes e outros, sdo atdxicos ou proprios para uso em situagoes de
manipulacdo e elaboracao de alimentos, se ndo transferem sabores nem odores indesejados e estranhos as matérias-primas e produtos e se sao efetivos nas
condicdes previstas de uso;
g) Se os vapores que entram em contato direto com os produtos séo filtrados de forma adequada;
h) se os recipientes sdo adequados e resistentes ao uso, se ndo alteram as matérias-primas e produtos, se sdo de facil limpeza e higienizacdo e se sdo mantidos
em bom estado de conservagao;
i) se o uso de matérias-primas e produtos obedece aos principios do PEPS - primeiros que entram, primeiros que saem (ou FIFO);
j) se a embalagem secundaria é realizada em ambiente separado;
k) se os produtos na expedicdo e antecamaras ficam em periodos minimos, suficientes apenas para conferir as condi¢es higiénico-sanitarias;
I) se os veiculos transportadores de matérias-primas e produtos sdo projetados, construidos e mantidos em condicGes higiénico-sanitarias e com temperatura
para transporte adequada, se apresentam paredes lisas, facilmente limpaveis e resistentes as condi¢Ges de uso, se sdo dotados de sistemas de ventilagdo e
de limpeza e se estdo sempre limpos e higienizados.
m) se os equipamentos de geragdo de frio e de controle de temperatura dos veiculos transportadores de matérias-primas e produtos estdo funcionando de
maneira correta, em obediéncia as normas regulamentares quanto a manutengdo das temperaturas ao carregar e transportar;
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n) se durante o transporte ndo existem outros produtos de naturezas distintas.

Art. 211. No ambito da fiscalizagdo documental do controle dos procedimentos sanitarios das operagdes (PSO), o Servico de Inspecdo deve verificar:
a) Se as ac¢Oes descritas nos autocontroles sdo suficientes e adequadas para evitar contaminagdes cruzadas;
b) Se os estabelecimentos dispdem de documentos que confirmem a adequacdo dos produtos quimicos ao seu uso nos ambientes de
processamento/manipulacdo de alimentos.

Segao XVII
Da Frequéncia de Fiscalizagdo Dos Procedimentos Sanitarios Das Operag¢oes

Art. 212. A fiscalizag¢do local dos procedimentos sanitarios das operagdes devera ser realizada pelo Servico de Inspec¢do, com frequéncia minima
mensal, através da inspecdo visual de 100% das areas de industrializagdo/manipulacdo, utilizando a lista de fiscalizacdo das areas de inspecdo in loco e
documental, conforme Anexo |.

Art. 213. A fiscalizacdo documental dos controles dos procedimentos sanitarios das operacdes deve ser realizada de acordo com o cronograma da
inspecao, revisando-se os registros do periodo anterior, incluindo os registros de treinamentos, observando se eles refletem as situagdes encontradas pelo
Servigo de Inspegdo durante a fiscalizagdo in loco. Os registros das verificagdes documentais devem ser feitos utilizando a lista de fiscaliza¢do das areas de
inspecao in loco e documental, conforme Anexo |.

Art. 214. Na fiscalizacdo local dos procedimentos sanitarios das operacées, o Servico de Inspecao deverad verificar se:
a) as matérias-primas recebidas de outros estabelecimentos sdo acompanhadas dos documentos exigidos por lei para o transporte e recep¢ao;
b) as matérias-primas estdo devidamente identificadas, permitindo a rastreabilidade;
c) a empresa realiza as analises minimas necessdrias para a selecdo da matéria-prima na recepgao;
d) a empresa da destino correto a matéria-prima de acordo com o planejado no autocontrole;
e) as matérias-primas apresentam embalagens integras;
f) as matérias-primas e produtos sdo mantidos em temperaturas adequadas a sua natureza e organizados de forma que ndo dificultem os trabalhos do Servico
de Inspecao;
g) as matérias-primas sdo analisadas de forma correta, por meio de métodos e testes amparados pela legislacdo, respeitando os programas da empresa e que
confiram resultados confiaveis;
h) os resultados mensurados atendem a legislacdo, de maneira que preservem a qualidade dos produtos e a saude dos consumidores;
i) os veiculos transportadores de matérias-primas e produtos se apresentam em boas condi¢des de conservacao, com os produtos devidamente organizados
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em seu interior;

j) a temperatura durante o transporte é controlada e se eles sdo vedados a entrada de pragas e sujidades, assim como a saida de liquidos;

k) o uso e a manipulagdo dos ingredientes estdo de acordo com as instrucées de uso na formulagdo aprovada e se sdo mantidos no local de preparagao dos
produtos em quantidades suficientes a sua utilizacdo e por periodos restritos;

1) os ingredientes sao mantidos em local separado, em condi¢Ges higiénicas e, quando preparados previamente, o sdo em quantidades suficientes apenas para
um Unico uso;

m) na ocorréncia de ndo conformidades, quando do uso de ingredientes, sdo tomadas atitudes corretivas e preventivas adequadas que evitem a recorréncia;
n) as embalagens originais dos ingredientes os acompanham até o local de preparagao dos produtos;

espaco) as embalagens recebidas estdo integras e se conferem efetivamente proteg¢do aos produtos;

p) as embalagens secundarias sdo utilizadas de forma ordenada, na quantidade estritamente necessaria, com os devidos cuidados, de forma a evitar carrear
contaminagdes e de acordo com o fluxo de produgao;

g) as empresas mantém atualizados os cadastros dos produtores fornecedores de mel;

r) no caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, as empresas fornecedoras de leite cru refrigerado atendem as exigéncias legais no que se
refere a captacao de leite e se elas possuem registros desses atendimentos;

s) no caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, quando do recebimento de leite de produtores, as empresas possuem programa de coleta
a granel e se nele estd previsto um programa de educac¢do continuada;

t) no caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, o programa de educagdo continuada descreve as agGes sobre os produtores que ndo
conseguem atingir os padrdes estabelecidos pela Instrugdo Normativa n2 62/2011 do MAPA e se ele é efetivo;

u) no caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, eles enviam, na frequéncia minima exigida, amostras de leite dos tanques das propriedades
fornecedoras para analises aos laboratdrios da rede brasileira de laboratdrios de controle da qualidade do leite (RBQL);

v) no caso de estabelecimentos que beneficiem leite e derivados, as empresas mantém atualizados os cadastros dos produtores fornecedores de leite;

w) os procedimentos implantados permitem rastrear os produtos expedidos;

Paragrafo Unico. Na fiscalizacdo documental do controle das matérias-primas, ingredientes e material de embalagem, o Servico de Inspecao devera verificar
se a empresa, em seus autocontroles, prevé destino adequado quando da observacdo de ndo conformidades nas matérias-primas.

Secdo XVIiI
Da Frequéncia de Fiscalizagao Dos Procedimentos De Controle De Matérias-Primas, Ingredientes e Material de Embalagem

Art. 215. Na fiscalizacdo local dos procedimentos de controle de matérias-primas, ingredientes e material de embalagem, o Servico de Inspecdo deve
realizar uma inspecgdo visual mensal desses elementos, utilizando a lista de fiscalizacdo das areas de inspegao in loco e documental, conforme Anexo |.
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Art. 216. A fiscalizacdo documental desses elementos deve ser realizada de acordo com o cronograma da inspecao, verificando se os registros refletem
as situacoes encontradas pelo Servigo de Inspec¢do durante a fiscalizacdo, utilizando a mesma lista de fiscalizacao.

Secdo XIX
Da Fiscalizagdo Do Controle Das Temperaturas

Art. 217. Na fiscalizacdo local dos procedimentos de controle de temperatura, o Servico de Inspecdo deve verificar se:
a) As temperaturas mantidas nos ambientes, equipamentos, matérias-primas e produtos que fazem parte do processo industrial estdo de acordo com o que
é exigido pela legislacao;
b) O programa de calibragdo e aferigdo esta sendo cumprido, ou seja, se as calibra¢des e afericdes sdo realizadas na forma e frequéncia descritas;
¢) Quando ocorrem desvios, sdo tomadas as devidas a¢Ges corretivas e preventivas.

Art. 218. Na fiscalizagdo documental do controle da calibracdo e afericdo dos instrumentos de controle dos processos, o Servico de Inspecdo deve
verificar:
a) Se ha registros das agdes;
b) Se os registros estdo assinados por seus responsaveis;
c) Se, quando for o caso, as calibragdes sdo realizadas em instituicdes especializadas e credenciadas por drgao regulador competente e se existem documentos
gue comprovem tais calibracdes;
d) Se as acOes corretivas e preventivas praticadas estdo descritas nos autocontroles;
e) Se os registros e documentos estdo a disposicdo do servigo de inspecdo a qualquer tempo.

Secdao XX
Da Frequéncia De Fiscalizagdo Do Controle Da Calibragdo e Afericao Dos Instrumentos De Controle Dos Processos

Art. 219. A fiscalizacdo local do controle da calibracdo e afericdo dos instrumentos de controle dos processos sera realizada com frequéncia minima
mensal, abrangendo no minimo vinte e cinco por cento dos equipamentos.

§ 12 A fiscalizacdo local sera realizada através de inspecdo visual dos equipamentos e/ou instrumentos de controle de processo.

§ 22 O registro das fiscalizagOes sera feito através da utilizacdo da lista de fiscalizacdo das areas de inspecdo in loco e documental descrita no Anexo |.

Art. 220. A fiscalizacdo documental do controle da calibracdo e afericdo dos instrumentos de controle dos processos serd realizada de acordo com o
cronograma de inspecdo, observando se os registros refletem as situagGes encontradas pelo servico de inspecdo durante a fiscalizagdo in loco.
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§ 192 Os registros das fiscalizagdes documentais serdo feitos através da utilizagcdo da lista de fiscalizacdo das areas de inspecdo in loco e documental
descrita no Anexo I.

Secao XXI
Da Fiscaliza¢do dos Controles Laboratoriais, Andlises e Recolhimento de Produtos

Art. 221. Na fiscalizagao local dos controles laboratoriais e de analises, o Servigo de Inspecao devera observar:
a) se o plano de amostragem descrito esta sendo cumprido;
b) se o manual de bancada, quando da existéncia de laboratdrios de andlises, esta a disposicdo dos analistas;
c) se os procedimentos estdo de acordo com o manual de bancada;
d) se os analistas dominam as técnicas realizadas;
e) se a conduta dos analistas é adequada, utilizam os equipamentos de protec¢ao individual de forma correta e se respeitam as normas de seguranca;
f) se as amostras e reagentes sdo descartados de acordo com o previsto no MBPL;
Paragrafo Unico. Na fiscalizagdao documental dos controles laboratoriais e de analises, o Servigo de Inspegao devera observar:
a) se a empresa possui plano de amostragem descrito;
b) se o plano de amostragem é embasado em métodos cientificos reconhecidos e/ou baseado em legislacdes, e se é efetivo na garantia da inocuidade e
qualidade dos produtos;
c) se o plano de amostragem é efetivamente cumprido;
d) se existe manual de bancada, se o0 mesmo contempla as andlises minimas exigidas por lei e se as mesmas sdo realizadas baseadas em metodologias
cientificas reconhecidas;
e) se existe manual de boas praticas laboratoriais;
f) se existem registros dos treinamentos dos laboratoristas;
g) os registros permitem um rapido e efetivo recolhimento dos produtos.

Secao XXII
Da Frequéncia De Fiscalizagdo Dos Controles Laboratoriais e De Analises

Art. 222. A fiscalizagdo local dos controles laboratoriais e de andlises devera ser realizada com frequéncia minima mensal, por meio da observacado
visual.
Paragrafo Unico. Para registro das fiscalizagOes deve-se utilizar a lista de fiscalizacdo das areas de inspegao in loco e documental, conforme Anexo I.
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Art. 223. A fiscalizacdo documental dos controles laboratoriais e de andlises devera ser realizada conforme cronograma da inspecdo, pela observacao
dos registros gerados durante os processos no periodo que a antecede, observando se eles refletem as situacdes encontradas pelo servico de inspec¢do quando
da fiscalizacao.

Paragrafo Unico. Os registros das fiscalizacdes documentais devem ser feitos utilizando a lista de fiscalizacdo das dreas de inspecdo in loco e
documental, conforme Anexo |.

Secao XXIII
Da Fiscalizacdo do Controle de Formula¢ao dos Produtos

Art. 224. Na fiscalizagao local do controle de formulacdo dos produtos, o Servico de Inspecdo devera observar:
a) se as empresas elaboram os produtos de acordo com os memoriais descritivos aprovados pelo servigo de inspegao;
b) se os produtos sdo fabricados de acordo com as formulagdes aprovadas pelo servigo de inspegao;
c) se ha registros que comprovem o controle do uso de matérias-primas e ingredientes;
d) se nos casos em que sdo constatadas falhas na fabricagdo ou erros de formulagao, é dado o destino correto, de acordo com a legislagao, aos produtos
adulterados.

Art. 225. Na fiscalizagdo documental do controle de formulagdo dos produtos, o Servigco de Inspec¢do deverd observar:
a) se as empresas possuem registros do controle de entradas, saidas e uso dos
ingredientes;
b) se esses registros sdo compativeis com os gerados nas demais etapas de fabricacédo;
c) se as empresas sdo recorrentes em produzir em desacordo com os padrdes estabelecidos pelo servico de inspecéo;
d) se os programas das empresas fazem previsdo de medidas preventivas e corretivas nos casos em que sdo constatadas falhas na fabricacdo ou erros de
formulacao;
e) se os resultados das analises laboratoriais sdo compativeis com as formula¢Ges aprovadas.

Secao XXIV
Da Frequéncia de Fiscalizagao Do Controle De Formulagao Dos Produtos

Art. 226. A fiscalizagdo local do controle de formulagdo dos produtos devera ser realizada com frequéncia minima anual para cada produto produzido
pelo estabelecimento, pelo acompanhamento da adicdo dos ingredientes quando da fabricagdo.
Paragrafo Unico. Para registro e controle utiliza-se a planilha de controle de formulacdo de produtos, conforme Anexo |.
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Art. 227. A fiscalizacdo documental do controle de formulacao dos produtos devera ser realizada conforme cronograma da inspecao, pela observagao
dos registros gerados durante os processos no periodo que a antecede, observando se eles refletem as situagGes encontradas quando da fiscalizagdo.

Paragrafo uUnico. Os registros das fiscalizacdes documentais devem ser feitos utilizando a lista de fiscalizacdo das areas de inspec¢do in loco e
documental, conforme Anexo |.

Secao XXV
Da Fiscalizagdo do Bem-Estar Animal

Art. 228. Na fiscalizagao local de bem-estar animal, o Servico de Inspecdo devera observar:
a) o atendimento da Instru¢do Normativa n° 03/2000/DAS, de 17 de janeiro de 2000 e posteriores que a alterarem ou revogarem;
b) avaliar de forma objetiva o0 manejo dos animais durante o transporte, recepgdo, descarga e procedimentos de condugdo, insensibilizagdo e sangria.

Art. 229. Na fiscalizagdo documental de bem-estar animal, o Servigo de Inspegdo devera observar a implantagdo e manutengao de um programa de
autocontrole por parte das empresas de abate sob o ponto de vista humanitario, em que a prioridade é oferecer condicées que evitem o sofrimento
desnecessario dos animais destinados ao abate.

Secdao XXVI
Da Frequéncia de Fiscalizagdo Do Bem-Estar Animal

Art. 230. A fiscalizacdo local de bem-estar animal deve ser feita, com frequéncia minima, mensal, por meio da observacgao visual dos itens descritos
no art. 228.
Paragrafo Unico. Para registro das fiscalizagGes deve-se utilizar a lista de fiscalizacdo das areas de inspecdo in loco e documental, conforme Anexo |.

Art. 231. A fiscalizacdo documental do bem-estar animal deve ser realizada conforme cronograma da inspecao, observando se eles refletem as
situacGes encontradas pelo servico de inspecdo quando da fiscalizagao.

Paragrafo uUnico. Os registros das fiscalizagdes documentais devem ser feitos utilizando a lista de fiscalizacdo das areas de inspecdo in loco e
documental, conforme Anexo |.

Segao XXVII
Da Fiscaliza¢do da Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC



A CIMOG

“Consorcio Intermunicipal da Baixa Mogiana — CIMOG”.

Art. 232. A inspecdo oficial tem por objetivo avaliar a implanta¢do do programa de analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC).
§19 Durante a verificacdo oficial deve-se avaliar se o programa APPCC atendera as exigéncias da legislacdo especifica.
§29 A verificagdo a que se refere o pardgrafo anterior inclui a verificagcdo:
a) do programa APPCC imediatamente apds qualquer modificagao;
b) dos registros de monitoramento dos PCC's;
c) da adequacdo e aplicagdo das medidas corretivas adotadas quando ocorrem desvios;
d) da pertinéncia dos limites criticos estabelecidos;
e) de outros registros pertinentes ao programa APPCC;
f) do limite critico do PCC;
g) de resultados de analises correlacionando-os com padrdes de inocuidade.
§39. Apds a execucgdo dos procedimentos de inspec¢do e a revisdao dos registros deve-se responder as seguintes questdes visando analisar os perigos:
a) O estabelecimento realizou a analise de perigos?

b) O estabelecimento identificou todos os perigos que podem ocorrer?

c) A andlise de perigo identifica as medidas preventivas que serdo aplicadas?

d) A andlise de perigo dispde de um diagrama de fluxo que descreve as

etapas de elaboragdo do produto?

e) A andlise de perigo identifica a sua provavel utilizagdo ou os consumidores do produto?

f) O resultado da andlise de perigo revela que existe (m) perigo (s) com risco significativo que justifique (m) PCC (s)?

g) O estabelecimento tem um plano descrito para cada um de seus produtos?

h) O estabelecimento realizou a validacdo do Programa APPCC visando determinar se ele atende os objetivos propostos?

i) Os registros do estabelecimento incluem diversos resultados que atestam o monitoramento do (s) PCC (s) e a conformidade com os limites criticos?
j) O estabelecimento dispGe de resultados subsequentes que justifiquem a adequacdo das medidas corretivas visando atingir o controle do PCC apés a

ocorréncia de desvios?

§49. Apds a execucdo dos procedimentos de inspecdo e a revisdo dos registros deve-se responder as seguintes questdes visando os procedimentos de
monitoramento:
a) O plano APPCC lista os procedimentos de monitoramento e a frequéncia que serd usada para monitorar cada PCC visando assegurar a sua conformidade
com limites criticos?
b) Os procedimentos de monitoramento estdo sendo executados na forma e frequéncia prevista no plano APPCC?

§59. Apds a execugao dos procedimentos de inspecao e a revisdo dos registros deve-se responder as seguintes questdes visando os procedimentos de
verificacdo:
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a) O plano APPCC prevé procedimentos e frequéncias de afericdo e calibracdo de instrumentos de monitoramento de processos?
b) O plano APPCC prevé procedimentos e frequéncias para observacdes diretas das atividades de monitoramento e a¢Ges corretivas?
c) O plano APPCC lista os procedimentos e frequéncias para revisdo dos registros gerados e os aplica conforme previsto?
d) O plano APPCC lista os procedimentos de amostragem como atividade de verificagdo?
e) A calibragdo dos instrumentos de monitoramento de processo é realizada na forma prevista no plano?
f) As observacGes geradas pela observagao direta (in loco) sdo realizadas de acordo com o previsto no plano APPCC?
g) Os registros gerados no monitoramento (PCC’s e seus limites criticos, a anota¢do de temperaturas e outros valores quantificaveis, como previsto no plano
APPCC, a calibracdo de instrumentos, a¢Ges corretivas tomadas, a verificacdo e dados de identificagdo do produto, incluindo a data e hora da ocorréncia) sdo
revisados pelo estabelecimento?
§69. Apds a execucdo dos procedimentos de inspecdo e a revisdao dos registros deve-se responder as seguintes questdes visando a manutengao de
registros e documentos:
a) O plano APPCC prevé um sistema de manutenc¢do dos registros que documentam o monitoramento dos PCC’s?
b) Os registros contemplam os valores e observac¢des atualizadas obtidas durante o monitoramento?
c) O estabelecimento dispde de embasamento para as decisdes adotadas durante a analise de perigo?
d) O estabelecimento possui documentos de referéncia que embasem a escolha do PCC?
e) Foi identificado PCC visando prevenir, eliminar ou reduzir o perigo a niveis aceitaveis?
f) O estabelecimento dispde de base cientifica, técnica ou regulamentar para a defini¢do do limite critico?
g) Os documentos de embasamento sdo confidveis?
h) O estabelecimento dispGe de embasamento que justifique a frequéncia de monitoramento prevista no plano APPCC?
i) O estabelecimento dispde de embasamento que justifique a frequéncia de verificacdo prevista no plano APPCC?
j) As decisGes adotadas pelo estabelecimento sdo compativeis com os documentos de embasamento?
k) Os registros documentam o monitoramento dos PCC'’s e seus limites criticos?
1) Os registros incluem o horario, temperaturas ou outros valores quantificaveis, nome do produto, lote e data que foram realizados?
m) Os procedimentos e resultados da verificacdo estdo documentados?
n) Ha registro de data e horario em que a verificacdo foi realizada?
0) Os procedimentos de aferi¢cdo/calibragdo dos instrumentos de monitoramento sdo registrados?
p) Os registros sdo mantidos no estabelecimento por 12 meses?
g) Se os registros forem arquivados fora dos estabelecimentos apds 12 meses, os mesmos podem ser disponibilizados em tempo habil?
§79. Apds a execucgdo dos procedimentos de inspecdo e a revisdo dos registros deve-se responder as seguintes questdes visando as a¢des corretivas:
a) O estabelecimento identifica a causa do desvio?
b) A acdo corretiva elimina a causa do desvio?
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c) A acdo corretiva assegura que o PCC estd sob controle?

d) Foram implantadas medidas preventivas para evitar a repeti¢cdo do desvio?

e) As acles corretivas asseguram que nenhum produto com risco a saude publica ou alteracdo chegue ao consumidor, em consequéncia de desvios do
processo?

f) O estabelecimento separa todos os produtos com desvios de processo?

g) O estabelecimento, antes de liberar os produtos com desvios de

processo ao consumo, revisa os produtos implicados?

h) O estabelecimento adota as agdes necessarias para assegurar que nenhum produto com risco a saude publica chegue ao consumidor, em consequéncia de
desvios do processo?

i) O plano APPCC foi reavaliado para incorporag¢do do controle de novos desvios ou outro perigo imprevisto?

j) O estabelecimento possui embasamento para a tomada de decisGes durante a reavaliagao?

k) O plano APPCC é reavaliado, no minimo, anualmente?

I) O estabelecimento considerou, na analise de perigos, alguma modificagao significativa ocorrida nas instalagdes, equipamentos ou em relagdo aos produtos?
m) Ocorreram mudangas que possam comprometer a analise de perigos do plano APPCC?

n) O estabelecimento revisou o plano em funcdo destas mudancas?

0) Se a reavaliacdo evidenciou que o plano APPCC ndo mais atende a

legislagdo, ele foi modificado imediatamente?

Art. 233. A inspecdo oficial julgard o programa inadequado nas seguintes hipéteses:
a) o programa ndo relne os requisitos da legislacdo;
b) o estabelecimento ndo executa as atividades contidas no plano;
c) ha falhas na definicdo das medidas preventivas e corretivas;
d) ha falhas na forma prevista para a manutencao dos registros.

Secao XXVIlI
Da Frequéncia De Fiscalizagao Dos PCC’s

Art. 234. A verificacdo local dos PCC’s devera ser realizada, com frequéncia minima, mensal.

§19 O procedimento consistird em verificacdo in loco do monitoramento do PCC e registros dos achados para posterior comparagdo com os registros
de monitoramento do estabelecimento.

§29 Os hordrios em que sdo realizadas as verificagdes devem ser alternados, evitando-se horarios prefixados.
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§39 Para fins de registro das fiscalizagdes deve-se utilizar a lista de fiscalizagdo das areas de inspecdo in loco e documental, conforme Anexo I.

Art. 235. A verificacdo documental consistira na revisdo de todos os registros do APPCC do estabelecimento, incluindo o préprio plano e os registros
gerados no periodo, devendo ser realizada conforme cronograma da inspecao.

§19 O procedimento a que se refere o caput tera como objetivo avaliar aimplementacdo do programa pelo estabelecimento, abrangendo a andlise de
perigos, os procedimentos de monitoramento, verificacdo, manutencdo dos registros, documentos e agées corretivas.

§29 Todas as informag0es a que se refere o pardgrafo anterior deverao ser analisadas e comparadas com os registros gerados pelo estabelecimento.

§39 Os registros das fiscalizages documentais deverao ser realizados utilizando a lista de fiscalizagdo das areas de inspegdo in loco e documental,
conforme Anexo .

Seg¢ao XXIX
Do Material Especifico de Risco (MER)

Art. 236. Na fiscalizagao local do material especifico de risco (MER), o Servico de Inspe¢do devera avaliar se:
a) o plano de recolha do MER estd sendo cumprido;
b) o procedimento é realizado conforme descrito no programa de autocontrole;
c) os colaboradores dominam as técnicas de remogao;
d) os recipientes e utensilios sdo identificados e exclusivos para essa finalidade;
e) o material de risco é descartado da forma correta.

Art. 237. Na fiscalizacdo documental do material especifico de risco (MER), o Servico de Inspecdo devera avaliar se:
a) o programa é embasado em métodos cientificos e legisla¢ses;
b) o programa é efetivamente cumprido;
c) os registros refletem o verificado in loco.

Secao XXX

Da Frequéncia De Fiscalizagdao Do Material Especifico De Risco

Art. 238. A fiscalizagdo local do material especifico de risco (MER) devera ser realizada com frequéncia minima mensal, por meio da observagao visual
devendo utilizar a lista de fiscalizagdo das areas de inspecdo in loco e documental, conforme Anexo |.
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Art. 239. A fiscalizagdo documental do material especifico de risco (MER) devera ser realizada conforme cronograma da inspecao, verificando se os
registros refletem as situacdes encontradas pelo servigo de inspec¢ao quando da fiscalizacao.

Paragrafo Unico. Os registros das verificagdes documentais devem ser feitos utilizando a lista de fiscalizacdo das areas de inspecdo in loco e documental,
conforme Anexo .

Segao XXXI
Da Avaliagao Dos Autocontroles

Art. 240. Apds recebidos os autocontroles, o Servigo de Inspe¢do dos municipios os avaliara, julgando se eles estdo suficientemente documentados,
se atendem ao que os estabelecimentos se propdem e se descrevem realmente as agdes realizadas.

§19 O cronograma de fiscalizagdo documental é realizado anualmente pelos Servidores Responsaveis do Servigo de Inspe¢do, devendo contemplar a
fiscalizacdo de todos os autocontroles no periodo de um ano.

§29 O cronograma devera constar do Programa de Trabalho, conforme Anexo lIl.

Art. 241. O Servidor Responsavel pelo Servigo de Inspecao relatara aos responsaveis legais e responsaveis técnicos das empresas as ndo conformidades
verificadas durante suas tarefas.

§19 O documento utilizado para a comunicagdo das ndo conformidades (seja uma ndo conformidade dos Programas de Autocontrole, seja uma ndo
conformidade de qualquer natureza) é o relatério de ndo conformidade — RNC, conforme Anexo IV.

§22 O documento a que se refere o paragrafo anterior devera constar data e hora da emissdo; o nimero sequencial do relatério/ano; nome do
estabelecimento; nimero de registro do estabelecimento; destinatario do documento e respectivo cargo; indicacao da legislacdo descumprida; indicacdo dos
itens dos Programas de Autocontrole descumpridos; informa¢des complementares sobre a ndao conformidade verificada e a assinatura do Servidor
Responsavel pelo SIM.

Art. 242. O RNC podera ser lavrado em qualquer momento da fiscalizagdo, quando identificado uma ndo conformidade, sendo essa embasada nos
autocontroles das empresas, instrucées de trabalho do Servico de Inspecio e/ou outras legislacbes pertinentes.

Art. 243. O RNC, quando entregue ao representante legal pelo estabelecimento, deverd ser acompanhado de documento que registre sua entrega,
conforme Anexo V.

§19 O RNC devera ser numerado sequencialmente por ano.
§29 As empresas terdo prazo de até 10 (dez) dias Uteis para responder ao RNC, quando as irregularidades ndo tiverem impactos diretos e criticos no
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processo de producgao.

Art. 244. Quando forem registrados trés (03) RNC’s por um mesmo motivo, recorrente ou ndo, que nao seja considerado critico, podera ser lavrado,
em duas vias, o auto de infracdo, a critério do Servico de Inspecdo.

§19 Nos casos em que a ndo conformidade seja critica, podendo comprometer as condi¢Ges higiénico-sanitarias dos produtos com risco a saude
publica, devera ser preenchido o auto de infracdo ja com o primeiro RNC, sempre em duas vias.

§29 As empresas, apos constatacdo de ndo conformidade, deverdo adequar e encaminhar, em duas vias assinadas, os programas de autocontrole para
o Servigo de Inspecdo realizar sua avalia¢do.

§32 Caso os programas de autocontrole estiverem conformes, devera ser aprovado pelo érgao competente.

§49 Os autocontroles aprovados deverdo executd-los imediatamente, sob fiscalizacdo do Servico de Inspecao do municipio integrante do CISICOM.

TiTULO IV
DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 245. A historicidade documental devera ser preservada, registrada todas as alteracdes sucessivas realizadas no documento, sendo preenchido a
cada modificagdo: versdo, data, nUmero de pdginas e a natureza da mudanca.

Art. 246. Esta Instrucdo Normativa entrard em vigor na data de sua publicacao.
Guaxupé — MG, 12 de setembro de 2023.
Custodio Ribeiro Garcia

Presidente do CIMOG
Prefeito de Sdo Pedro da Unido
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ANEXO |
LISTA DE FISCALIZAGAO DAS AREAS IN LOCO E DOCUMENTAL

Manutencdo de Instala¢Ges e Equipamentos; Vestidrios, Sanitarios e Barreiras Sanitdrias; lluminacao;
Ventilacdo; Captacdo, Tratamento e Distribuicdo da Agua de Abastecimento; Aguas Residuais;
Controle Integrado de Pragas; Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional - PPHO; Higiene,
Habitos Higiénicos, do Treinamento e Saude dos Operarios; Procedimentos Sanitarios das Operacgdes
- PSO; Matérias-Primas, Ingredientes, Material de Embalagem e Rastreabilidade; Controle das
Temperaturas; Calibracdo e Afericdo de Instrumentos de Controle de Processo; Controles
Laboratoriais, Analises e Recall de Produtos; Controle de Formulagdo dos Produtos; Bem-Estar
Animal; Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC; Material Especifico de Risco (MER).

Registro
Estabelecimento: no SIM:

Municipio: |

Local/Area/Verificagdo: Equipamentos/Utensilios/Instalagdes/Procedimentos Data/Hora | C/NC/NA

1-
2-
3-
4-
5-

1-
2-
3-
4-
5.
6 -
7-
8-
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Item NC Descricdo da Nao Conformidade (NC)

Assinatura e Carimbo do Servidor Responsavel pelo SIM
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INSTRUCOES DE PREENCHIMENTO: registrar as informacdes de identificacdo e localiza¢do do
estabelecimento e a data da fiscalizagcdo. Na primeira coluna, para cada estabelecimento em
particular, o fiscal local devera identificar o local/area de inspecdo, sendo compostas pelas areas
tridimensionais - altura, largura e profundidade - onde estdo situados os equipamentos, os utensilios
ali usados e as estruturas que circundam esses equipamentos em questdo - teto, forro, paredes, pisos
- devendo-se registrar a hora da fiscalizagdo em cada unidade. Quando da fiscalizagdo os fiscais
deverdo preencher nas respectivas colunas a condicdo de cada item que compdem o loca/area, ou
seja, se o item estd conforme (C) ou ndo (NC), ou se a situagao nao é aplicavel ao item (NA). No
campo especifico devera ser descrita as ndo conformidades verificadas, assim como as a¢des de
interdicdo e liberacdo de area ou de equipamento e a hora em que cada ac¢do foi tomada.
Finalizando, o fiscal deverd assinar e carimbar no campo disponivel na primeira pdgina e rubricar e
carimbar no fim das pdginas seguintes.
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ANEXO Il

LISTA DE FISCALIZAGAO DE PROCEDIMENTOS PADRONIZADOS DE HIGIENE PRE-OPERACIONAL -
PPHO (LIBERAGAO DE ABATE)

LISTA DE FISCALIZAGAO

Estabelecimento: Registro no SIM:

Municipio: Data:

Local/Area EQUIPAMENTOS/UTENSILIOS/INSTALACOES/PROCEDIMENTOS | Hora | C/NC/NA
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ltem NC Descricdo da Ndo Conformidade (NC)

Assinatura e carimbo do fiscal:

INSTRUCOES DE PREENCHIMENTO: registrar as informag&es de identificacdo e localizag3o do
estabelecimento e a data da fiscalizacdo. Na primeira coluna, para cada estabelecimento em
particular, o fiscal local devera identificar o local/area de inspecdo, sendo compostas pelas areas
tridimensionais - altura, largura e profundidade - onde estdo situados os equipamentos, os
utensilios ali usados e as estruturas que circundam esses equipamentos em questdo - teto, forro,
paredes, pisos - devendo-se registrar a hora da fiscalizacdo em cada unidade. Quando da
fiscalizacdo os fiscais deverdo preencher nas respectivas colunas a condi¢do de cada item que
compdem o loca/area, ou seja, se o item estd conforme (C) ou ndo (NC), ou se a situagdo ndo é
aplicavel ao item (NA). No campo especifico devera ser descrita as ndo conformidades verificadas,
assim como as agdes de interdicdo e liberagdo de area ou de equipamento e a hora em que cada
acao foi tomada. Finalizando, o fiscal deverd assinar e carimbar no campo disponivel na primeira
pagina e rubricar e carimbar no fim das paginas seguintes.
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ANEXO 11l

ANO:

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE
- PACC

JAN

FEV

MAR

ABR

MAI

JUN

JUL

AGO

SET

ouT

NOV

DEZ

01

Manutencado de instalagGes e
equipamentos

02

Vestiarios, sanitarios e barreiras
sanitarias

03

[luminacao

04

Ventilagdo

05

Captacdo, tratamento e
distribuicdo de agua de
abastecimento

06

Aguas residuais

07

Controle integrado de pragas

08

Procedimentos padronizados de
higiene operacional - PPHO

09

Higiene, habitos higiénicos, do
treinamento e saude dos
operarios

10

Procedimentos sanitarios das
operagoes

11

Matérias-primas, ingredientes,
material de embalagem e
rastreabilidade

12

Controle de temperaturas
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Calibracdo e afericdo de
instrumentos de controle de
processo

A CIMOG

14

Controles laboratoriais, analises e
recall de produtos

15

Controle de formulac¢ao de
produtos

16

Bem-estar animal

17

Analise de perigos e pontos
criticos de controle - APPCC

18

Material especificado de risco
(MER)
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ANEXO IV
RELATORIO DE NAO CONFORMIDADE - RNC

1. Data e hora: 2. Relatério n2/ano 3. Estabelecimento e n? do SIM

4. Para (Nome e Cargo):

5. Embasamento legal (RIISPOA, PAC e/ou outra legislacdo):

6. Descrigdo:

7. Assinatura do Servidor Responsavel pelo Servigo de Inspegdo:

8. Resposta do Responsavel Legal do Estabelecimento (a¢Oes imediatas):




A CIMOG

“Consorcio Intermunicipal da Baixa Mogiana — CIMOG”.

9. Resposta do Responsavel Legal do Estabelecimento (cronograma de a¢Ges planejadas):

Este documento é uma notificagdo escrita referente a inobservdncia de exigéncias regulamentares e que podem resultar em instaura¢do de processo
administrativo e/ou judicial.

10. Assinatura do Responsavel Legal do Estabelecimento 11. Data

12. Assinatura de Verificacdo do Servidor Responsavel pelo Servico de 13. Data
Inspecgao
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ANEXO V
REGISTRO DE ENTREGA DO RNC

Ao Senhor(a)

Prezado Senhor(a)

Por meio deste, entrego anexo Relatdrio(s) de Ndo Conformidade (RNC) na unidade
localizado

O(s) relatdrio(s) de ndo conformidade anexo(s) se refere(m) ao n? , devendo apresentar o(s)
plano(s) de acdo(0es) imediata(s) e planejada(s). O(s) relatdrio(s) devera(do) ser respondido(s) e entregue(s)
ao servico de inspecdo até a data de / .

, de de

Atenciosamente,

Assinatura do Servidor Responsavel pelo SIM

Assinatura do Representante Legal do Estabelecimento
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ANEXO VI
PLANO DE ACOES CORRETIVAS - PLANO N2 FL. N2
Razao Social:

Documento de Referéncia: SIM:

Ndo Para uso do Servidor do SIM:

. Descricdao detalhada da acdo corretiva .
Conformidade ¢ ¢ Data prevista para

(ndmero  da adotada para correco da execugao Assinat datad
- inconformidade. Medidas paliativas . Ag Acdo foi efetiva >siha “fa.e fa 2
nao- (dia/més/ano) verificagdo

. também deverdo ser descritas.
conformidade)

()sm
( )NAO
RNC:

( )sIm
( )NAO
RNC:

()SIm
( )NAO
RNC:

()SIm
( )NAO
RNC:

()SIm
( )NAO
RNC:

Data de aprovacdo do Plano: / / . Prazo final para conclusdo do Plano: / /

Responsavel Técnico Representante Legal Médico Veterinario Responsavel pelo Servigo de Inspecao



