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RESUMO

O presente estudo teve como objetivo avaliar a implantagado dos programas de autocontrole
nas unidades de beneficiamento de carne e produtos carneos registradas no Servigo de
Inspegédo Municipal de Uberlandia/MG e avaliar se estes estavam compativeis com a o que
€ praticado na rotina das empresas. Para tal foi elaborada uma lista de verificagao avaliando
se todos os requisitos legais exigidos estavam sendo abrangidos e estabelecendo
comparacgao entre os procedimentos descritos e a sua execucao de forma satisfatéria. Apos
leitura dos programas e visita in loco foi feito o preenchimento da lista de verificagdo e os
estabelecimentos foram classificados em regular 0 a 50% de atendimento dos itens), bom
(51 a 75% de atendimento dos itens) e 6timo (76 a 100% de atendimento dos itens). Foi
oferecida uma capacitagdo online aos responsaveis técnicos dos estabelecimentos,
visando esclarecer e tirar duvidas sobre a elaboracdo dos programas de autocontrole
focando nos itens com maiores deficiéncias apontadas na lista de verificacdo e, também,
foi elaborada uma cartilha técnica para ser entregue aos profissionais com o objetivo de
facilitar o entendimento sobre como aplicar a legislagdo a realidade do estabelecimento.
Dos dezoito estabelecimentos avaliados, trés foram classificados como bom e quinze
otimos. A cartilha foi disponibilizada de forma virtual através dos e-mails dos profissionais
responsaveis pelas empresas registradas. Embora nenhum estabelecimento tenha sido
classificado como ruim, houve varios elementos nos quais encontrou-se necessidade de
melhorias e adequagdes. Foi possivel concluir que os estabelecimentos aderidos ao SISBI
foram melhor classificados do que os registrados apenas no SIM e também ha necessidade
de maior treinamento dos responsaveis pelos registros de monitoramento assim como
maior critério dos érgaos de inspegao ao fazerem as verificagdes oficiais.

Palavras-chave: pac’s; capacitacao técnica; monitoramento.



ABSTRACT

The aim of this study was to evaluate the implementation of self-control programs in meat
and meat product processing plants registered with the Municipal Inspection Service of
Uberlandia/MG and to assess whether they were compatible with the routine practices of
the companies. To this end, a checklist was drawn up, assessing whether all the legal
requirements were being met and establishing a comparison between the procedures
described and their satisfactory execution. After reading the programs and visiting the site,
the checklist was filled in and the establishments were classified as regular (0 to 50%
compliance with the items), good (51 to 75% compliance with the items) and excellent (76
to 100% compliance with the items). Online training was offered to the technical managers
of the establishments, with the aim of clarifying and answering questions about the
preparation of self-control programs, focusing on the items with the greatest deficiencies
pointed out in the checklist, and a technical booklet was also drawn up to be given to the
professionals with the aim of making it easier to understand how to apply the legislation to
the reality of the establishment. Of the eighteen establishments assessed, three were
classified as good and fifteen as excellent. The booklet was made available virtually via the
emails of the professionals responsible for the registered companies. Although none of the
establishments were classified as bad, there were several elements that required
improvement and adaptation. It was possible to conclude that establishments registered with
SISBI were better classified than those registered only with SIM. There is also a need for
greater training for those responsible for monitoring records, as well as greater discretion on
the part of the inspection bodies when carrying out official checks.

Keywords: pac’s; technical training; monitoring.
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1 INTRODUGAO

Qualidade, segundo a ISO (International Organization for Standardization), é a
adequacao e conformidade dos requisitos que a propria norma e os clientes estabelecem.
Em outras palavras, a qualidade é o nivel de perfeicdo de um processo, servigo ou produto
entregue pela sua empresa (Associagao Brasileira de Normas Técnicas, 2022).

De acordo com o Decreto n. 9013 de 2017 (Brasil, 2017a), qualidade é conjunto de
parametros que permite caracterizar as especificagées de um produto de origem animal em
relagdo a um padrao desejavel ou definido, quanto aos seus fatores intrinsecos e
extrinsecos, higienicossanitarios e tecnolégicos.

Doencgas de transmissao hidrica e alimentar (DTHA) constituem um grave problema
de saude publica em nivel mundial. Os produtos de origem animal estao frequentemente
envolvidos em surtos de DTHA. Em todo o mundo, as industrias de alimentos devem
implementar programas de qualidade com a finalidade de produzir alimentos inécuos, além
de atender a requisitos de identidade e qualidade (Benedito Junior et al., 2019).

Até o ano de 2005 somente trés sistemas de qualidade eram exigidos para industrias
beneficiadoras e produtoras de origem animal que eram as Boas Praticas de Fabricagao
(BPF), a Andlise de Perigos e Pontos Criticos do Controle (APPCC) e o Procedimento
Padrao de Higiene Operacional (PPHO), quando entdo o MAPA (Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento) adotou um novo modelo com o uso dos programas de
autocontroles, que se trata da jung&o dos sistemas de qualidade ja exigidos até entdo com
demais controles considerados relevantes na qualidade e seguranga dos alimentos
(Espindola et al., 2021).

Os programas de autocontrole sao programas descritos, desenvolvidos, implantados,
monitorados e verificados pelo estabelecimento e de responsabilidade exclusiva destes,
com vistas a assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos
alimentos elaborados, que incluam, mas nao se limitem aos programas de pré-requisitos,
BPF, PPHO e APPCC ou a programas equivalentes reconhecidos pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Brasil, 2017b).

Os estabelecimentos devem dispor de programas de autocontrole desenvolvidos,
implantados, mantidos, monitorados e verificados por eles mesmos, contendo registros
sistematizados e auditaveis que comprovem o atendimento aos requisitos

higienicossanitarios e tecnoldgicos estabelecidos, com vistas a assegurar a inocuidade, a
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identidade, a qualidade e a integridade dos alimentos, desde a obtencao e a recepgao da
matéria-prima, dos ingredientes e dos insumos, até a expedig¢ao destes (Brasil, 2017a).

A gestdo da qualidade da empresa cabe a elaboracéo, a descrigéo dos planos e dos
procedimentos organizados em manuais. Cada manual deve conter a apresentagcdo do
conteudo e o propdsito do programa, sua aplicagao e seus objetivos, citar as legislagdes e
as fontes consultadas, as definicbes de termos, as responsabilidades de cada setor da
empresa que garantam o cumprimento de cada programa, descrever o que sera controlado,
a forma como sera feito e quem o fara. Devera ser realizado monitoramento para assegurar
o atendimento a requisitos definidos contando ainda com a inspeg¢ao por 6rgao legal
(servico de inspecdo oficial) para garantir ao consumidor um alimento seguro. E
fundamental que na avaliagdo da manutengdo dos programas seja verificado sua
aplicabilidade e monitoramento, se esta sendo executado de forma prevista, se as medidas
corretivas estdo sendo aplicadas, e se sdo consistentes (Mesquita et al., 2021).

Para elaboracgao e/ou estruturagdo de um PAC, de forma geral, € necessario fazer
uma descri¢ao detalhada do elemento de inspecdo a ser controlado e monitorado, a forma
como este sera feito, com suas frequéncias e sequéncias planejadas de observagdes, as
acdes corretivas e preventivas, suas verificagdes e frequéncias para validar se os
procedimentos estdo de acordo com os requisitos descritos e por fim os seus registros para
auditorias, rastreabilidade e fiscalizagbes (Brasil, 2017a).

A implementacéo desses programas visa o controle da produgédo desde a obtengao
da matéria-prima, durante o processamento, transporte e comercializagcdo, minimizando
perdas e garantindo qualidade e segurancga. A industria de alimentos necessita aperfeicoar
o seu sistema de gestdo da qualidade de forma a abranger toda a cadeia produtiva. Por
outro lado, os 6rgdos reguladores precisam ser mais ageis na aprovagado de normas que
orientem as industrias (Benedito Junior ef al., 2019).

O presente estudo se justifica diante da dificuldade em se aplicar o que é
preconizado nas legislagdes no cotidiano das empresas sendo comum haver divergéncias
entre a pratica e o que esta descrito e, portanto, os programas de autocontrole enquanto
ferramenta facilitadora na implantagcéo das boas praticas de fabricagdo deixa de atingir sua

eficacia potencial visando a produg¢ao de um alimento seguro para o consumidor.



11
2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

O objetivo deste estudo foi avaliar se os PACs estao descritos e implantados nas
unidades de beneficiamento de carne e produtos carneos registradas no Servigo de
Inspegédo Municipal de Uberlandia (SIM) e se estes estdo compativeis com a realidade das
destas empresas quanto ao que € praticado na rotina diaria, visando a oferta de produtos
inbcuos a saude dos consumidores, contribuindo para a melhoria da saude publica no

municipio em questao.

2.2 Objetivos especificos

e Aplicar lista de verificagcado elaborada de forma a contemplar a avaliagao de todos os
requisitos legais exigidos para os PAC, observando seu nivel de adequagao destes
a realidade da empresa, ou seja, se 0 que esta escrito esta sendo feito na pratica.

e Avaliar o grau de adequacédo e implementagdo dos PAC em relagédo a todos
estabelecimentos estudados.

e Oferecer capacitacdo aos responsaveis técnicos dos estabelecimentos que néao
atingirem nivel de adequacao igual ou superior a 80%. O objetivo principal desta
capacitacao sera desmistificar a teoria que dificulta uma implantacao eficiente e real,
visando facilitar as operagdes rotineiras e diminuir os problemas enfrentados pela
falta do uso dos programas de autocontrole.

e Elaborar cartilha técnica para ser distribuida durante a capacitagdo, com objetivo de
faciltar o entendimento e implementagcdo dos conceitos dos PAC nos

estabelecimentos em questao.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Qualidade na industria de alimentos

Diante dos avancgos tecnolégicos e da expansao continua da producao de alimentos,
impulsionada pela intensa competicdo no mercado e pela constante demanda dos
consumidores por mais qualidade e seguranga destes produtos, torna-se imprescindivel
adotar praticas e agbes de cunho higienicossanitario. Para que essas iniciativas sejam
viaveis e eficientes, é essencial implementa-las em todas as etapas do processamento dos
alimentos, desde a matéria-prima até o transporte e a producgao final (Schiavone et al.,
2023).

E reconhecido que a seguranga dos alimentos é crucial na industria alimenticia. No
entanto, é fundamental compreender que o conceito de qualidade n&o deve se restringir
apenas a segurancga do alimento. A qualidade transcende, abrangendo o aprimoramento do
sistema produtivo, com a premissa de nao tolerar desperdicios e falhas durante o
processamento. Nesse contexto, a gestdo emerge como uma aliada da seguranga, visando
atender as exigéncias e necessidades do mercado, ao mesmo tempo em que busca maior
lucratividade e competitividade, tudo isso com o objetivo primordial de satisfazer
completamente o cliente (Obara; Melo, 2018).

A qualidade final do produto esta ligada a diversos fatores, incluindo a qualidade da
matéria-prima, a habilidade dos operadores e a eficiéncia dos equipamentos. As
concepgdes de qualidade passaram por transformagdes significativas. Inicialmente, eram
consideradas como um conjunto simples de agdes operacionais, concentradas em
melhorias pontuais nos processos de producao e, atualmente, a qualidade € um fator critico
para a sobrevivéncia de empresas, produtos, processos e, sobretudo, das pessoas
envolvidas. Dessa forma, assegurar a qualidade e seguranga dos alimentos torna-se uma
responsabilidade fundamental para os estabelecimentos que fornecem alimentagao, sendo
alvo de constante atencéo por parte dos 6rgaos de fiscalizagdo da saude publica (David;
Guivant, 2020).

A qualidade quando inserida no ambito estratégico da organizagdo, com uma visao
global de gerenciamento dos negdcios e focada na satisfagdo do consumidor, significa o
pleno exercicio da gestdo da qualidade total, e, na industria alimenticia é associada com a
segurancga dos alimentos, onde as caracteristicas sensoriais, os padrdes microbiologicos,

a sanidade e a auséncia de substancias nocivas, sdo os parametros de qualidade e de



13

seguranga, encontrados em normas e regulamentagdes oficiais. Assim, a evolugdo da
conscientizagdo e da informagao do consumidor, da empresa e do governo com relagao
aos riscos decorrentes da contaminacdo dos alimentos e obtengdo de produtos de
qualidade adequados em nivel de seguranga alimentar, tornam-se quesitos obrigatorios e
fundamentais para o publico e a qualidade deixa de ser um diferencial competitivo, para
transformar-se em uma condigao para permanéncia no mercado (Mesquita et al., 2021).

Na industria alimenticia, a gestdo da qualidade concentra-se na aplicagdo de
métodos destinados a avaliar a qualidade percebida pelo consumidor e identificar as
expectativas que ele tem em relagdo a um produto. O objetivo central € sempre a busca
pela melhoria continua dos produtos e processos, com foco na reducado do risco a saude
do consumidor final que deve receber um alimento seguro, e esse principio orienta as
praticas e padrbes de qualidade na industria alimenticia. Nesse sentido os Programas de
Autocontrole (PACs) tém como propdsito assegurar a qualidade higienicossanitaria dos
produtos. As fases dos PACs envolvem a descricdo, implementagdo, monitoramento e
verificagdo, sendo considerados elementos fundamentais na gestdo da qualidade em
empresas que se dedicam a produgao de alimentos de origem animal (Schiavone et al.,
2023).

Ferramentas para o controle de qualidade como o Manual de Boas Praticas de
Fabricacdo (MBP), Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), Instru¢des de
Trabalho (IT) e as Planilhas de Controle, vém sendo aplicadas cada vez mais nas industrias
processadoras de carnes e seus derivados, atendendo as legisla¢des vigentes e garantindo
assim uniformidade no processo produtivo, resultando na manutencido da qualidade dos
produtos e redugao de desperdicio (Dutra et al., 2022).

A industria de alimentos tem como principal foco para garantir a qualidade de seus
produtos a gestéo rigorosa de todos os processos diarios. Esse controle é executado por
meio de programas de autocontrole, os quais abrangem todas as areas da fabrica,
acompanhando desde a recepc¢ao da matéria-prima até a saida do produto final. Esses
programas foram desenvolvidos para suprir a necessidade de gerenciamento da qualidade
ao longo das etapas de fabricagao. Entende-se que uma gestéo eficiente, aliada ao controle
de qualidade nos diversos setores da industria de alimentos, assegura que a empresa
entregue ao consumidor um produto seguro para o consumo (Schiavone et al., 2023).

O controle de todos os processos diarios na industria de alimentos é crucial para
garantir a qualidade dos seus produtos. Isso é realizado através de programas de

autocontrole, que abrangem todos os setores da fabrica, monitorando desde a area de
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recebimento de matéria-prima até a entrega do produto acabado. Estes programas foram
desenvolvidos para atender a demanda na administracdo da qualidade durante os
processos de produgédo, compreendendo que uma gestao eficaz com controle de qualidade
nos setores da industria alimenticia assegura que a industria esteja fornecendo ao
consumidor um produto seguro para consumo (Silva; Chinelate, 2023).

A gestao da qualidade tem como método a insergao de todos os colaboradores da
empresa, trabalhando em conjunto para o beneficio da mesma, da sociedade e seus
consumidores (Ramos; Vilela, 2016).

3.2 Boas praticas de fabricagcao

As boas praticas de fabricagdo (BPF) abrangem um conjunto de principios e regras
que devem ser adotados pelas industrias com o propésito de assegurar a qualidade
higienicossanitaria e a conformidade dos géneros produzidos com a legislagdo vigente
(Buzinaro; Gasparotto, 2019).

A ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) estabelece as BPF como sendo
um conjunto de medidas que devem ser adotadas pelas industrias de alimentos a fim de
garantir a qualidade sanitaria e a conformidade dos produtos alimenticios com os
regulamentos técnicos. A legislacdo sanitaria federal regulamenta essas medidas em
carater geral, as quais se aplicam a todo tipo de industria de alimentos, e sdo voltadas aos
estabelecimentos que processam determinadas categorias de alimentos (Brasil, 1993).

Dentre os sistemas utilizados para implantagdo da qualidade, uma das ferramentas
para se obter padrdo de qualidade na produgao de alimentos € a adog¢ao das BPF, que
formam a base da gestdo da seguranca e qualidade de uma industria e passaram a ser
obrigatérias através da aprovacao da Portaria n® 368, de 4 de setembro de 1997, onde
foram estabelecidos os requisitos gerais sobre as condi¢des higienicossanitarias e de boas
praticas de fabricacdo para estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos e
abrangem um conjunto de principios e regras que devem ser adotadas pelas agroindustrias
com o proposito de assegurar a qualidade higienicossanitaria e a conformidade dos géneros
alimenticios (Brasil, 1997).

Segundo a Portaria 1.428, as Boas Praticas sdo “normas de procedimentos para

atingir um determinado padrao de identidade e qualidade de um produto e/ou de um servigo
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na area de alimentos, cuja eficacia e efetividade deve ser avaliada através da inspeg¢ao e/ou
da investigagao” (Brasil, 1993).

A Portaria n. 368 de 1997 estabelece as condi¢des higienicossanitarias e de boas
praticas de fabricacdo para estabelecimentos industrializadores de alimentos e se aplica a
estabelecimentos que realizam a elaboracao, fracionamento, armazenamento e transporte
de alimentos destinados ao comércio nacional e internacional (Brasil, 2002).

A medida que as indUstrias intensificam seu compromisso em oferecer produtos de
alta qualidade, assegurando a inocuidade e seguranga alimentar, a implementagao das BPF
tornou-se imperativa e demandam vigilancia constante, atuando como um suporte
essencial na gestdo corporativa e como garantia das boas praticas industriais (Oliveira et
al., 2021).

Empresas que tém como prioridade a saude do consumidor buscam produzir
alimentos seguros e de alta qualidade. Nesse sentido, essas empresas tém adotado
programas voltados para a garantia da qualidade, implementando boas praticas de
fabricacdo para reduzir os riscos de contaminagcdo dos alimentos. Além de focar na
producdo de alimentos inécuos, as organizagdes do setor alimenticio também devem
atender aos requisitos de identidade e qualidade estabelecidos (Benedito Junior et al.,
2019).

As BPF desempenham um papel crucial na industria de alimentos, assegurando a
seguranga e a qualidade dos produtos fabricados sob essa gestdo especifica. Esses
programas sao concebidos para detectar e gerenciar os riscos envolvidos nos estagios de
producao, processamento, armazenamento e distribuicdo de alimentos, com a finalidade
de salvaguardar a saude dos consumidores e estar em conformidade com as
regulamentag¢des governamentais (Schiavone et al., 2023).

O controle abrangente de todo o processo por meio de programas de autocontrole
tem como objetivo primordial assegurar a seguranga, a inocuidade, a identidade, a
qualidade e a integridade dos produtos. Essa abordagem visa prevenir falhas no processo,
garantindo uma frequéncia adequada de monitoramento das atividades. Dentre os
elementos essenciais desses programas, destacam-se o padrao de conformidade, a agéo
corretiva, a acao preventiva, o procedimento de monitoramento, o procedimento de
verificagcao e o registro. O responsavel técnico do estabelecimento privado desempenha um
papel crucial no desenvolvimento, implementagao e manutengdo desses programas. Sua
responsabilidade inclui garantir que os processos estejam em conformidade com os

padroes estabelecidos, realizar agdes corretivas quando necessario, implementar medidas
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preventivas para evitar problemas futuros, e assegurar que os procedimentos de
monitoramento, verificagdo e registro sejam conduzidos de maneira eficaz (Schiavone et
al., 2022).

Somado as boas praticas, o incentivo em estabelecer uma cultura de seguranga dos
alimentos é fundamental na obtengao de melhorias nos processos de controle e seguranca
do produto final. A cultura de seguranga dos alimentos é definida como valores e crencgas
que os colaboradores de uma empresa carregam dentro de si e o quanto estes
comportamentos podem influenciar na seguranga do alimento produzido tanto
positivamente, quando se tem politicas de incentivo oriundas da lideranca como
treinamentos, ou negativamente, quando existem colaboradores que muitas vezes nao
sabem o que fazer na linha de producdo. Com isso, o ponto chave para o bom
desenvolvimento de um programa de BPF é o investimento em capacitagcédo dentro de uma
dinamica que promova maior conscientizagcado de todos que compdem a cadeia. (Santoro,
2021).

3.3 Programas de autocontrole

Com a evolugéao das regulamentagdes e com o intuito de complementar as atividades
diarias dos servigos de inspec¢ao, foram introduzidos no cenario das industrias de alimentos
no Brasil os Programas de Autocontrole (PAC). Essa iniciativa tem como propdsito
assegurar a inocuidade das matérias-primas e produtos durante seus processos de
producdao. Consequentemente, as industrias de alimentos tiveram que aprimorar seus
sistemas de gestdo de qualidade, abrangendo toda a cadeia produtiva (Schiavone et al.,
2022).

O exercicio da fiscalizagao é um dos fatores mais importantes para o conhecimento
e utilizacdo das ferramentas da qualidade e de seguranga de alimentos (Mesquita et al.,
2021).

No Brasil, os estabelecimentos que processam produtos de origem animal se
reportam ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) que orienta as
industrias através de portarias, circulares e normas internas especificas e as fiscalizam de
acordo com o Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA) outorgado pelo decreto federal n. 9.013, de 29 de margo de 2017 (Brasil,
2017Db).
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O artigo 74 do Decreto 9.013 de 29 de margo de 2017, diz que os estabelecimentos
devem dispor de programas de autocontrole desenvolvidos, implantados, mantidos,
monitorados e verificados por eles mesmos, contendo registros sistematizados e auditaveis
que comprovem o atendimento aos requisitos higienicossanitarios e tecnoldgicos
estabelecidos neste decreto e em normas complementares, com vistas a assegurar a
inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos, desde a obtencao
e a recepgado de matéria-prima, dos ingredientes e dos insumos até a expedi¢cdo destes
(Brasil, 2017a).

A implementacado dos PACs é essencial para a industria de alimentos, uma vez que
garantem a qualidade, integridade e seguranga dos produtos. Eles incluem praticas como
inspecgdes regulares, monitoramento de matérias-primas, procedimentos de higienizagao,
analises laboratoriais, entre outras atividades, visando evitar falhas no processo e garantir
a conformidade. O éxito do programa de autocontrole depende da colaborag&o de todos os
funcionarios da empresa, visando aprimorar a qualidade, reduzir erros de processo e
desperdicios, e produzir alimentos seguros, em conformidade com os requisitos de
qualidade, visando alcancar a exceléncia (Schiavone et al., 2023).

Seis elementos s&o essenciais na formulagdo do Programa de Autocontrole (PAC):
descricdo dos procedimentos de monitoramento, agdes corretivas, acdes preventivas,
padrdes de conformidade, delineamento dos procedimentos de verificagdo e registros.
Esses componentes representam o nucleo do documento, que deve, de maneira clara,
detalhar como, o que e quando sera monitorado ou verificado, quem sera responsavel por
cada item, qual padrdo de conformidade sera adotado e quais medidas preventivas e
corretivas serdao implementadas em caso de nao conformidade ou desvios. Além disso, o
documento deve especificar os registros que serdo mantidos (Barbosa, 2018).

Os programas de autocontrole devem ter a descrigdo de como serdo feitos o
monitoramento e a verificagdo. Monitoramento é a realizagdo de uma sequéncia de
observacoes e medi¢cdes de parametros para avaliar se uma etapa esta sob controle, deve
ser registrado em planilhas. Ja a verificagao trata-se de uma auditoria do monitoramento
seja através da observagao dos registros ou do acompanhamento dos procedimentos (in
loco) e também deve ser registrada em planilha. Ja a verificagdo oficial sobre os
autocontroles consiste num conjunto de agdes, procedimentos e analises realizadas pelo
Servico de Inspecdo com a finalidade de verificar a efetividade dos autocontroles
implantados pelo estabelecimento e se da “in loco” ou de forma documental (Adepara,
2021).
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E fundamental que os programas de autocontrole sejam redigidos levando em
consideracgao a realidade especifica da empresa onde estdo sendo implementados. Esses
documentos sao obrigatoérios em estabelecimentos com Servigo de Inspecao Federal (SIF)
e Sistema Brasileiro de Inspec¢ao de Produtos de Origem Animal (SISBI-POA). Recomenda-
se que o conteudo seja revisado anualmente ou sempre que houver a implementacao de
novos procedimentos ou qualquer modificagdo. Se a empresa estiver sujeita a medidas
cautelares, a revisdo do programa deve ser realizada imediatamente (Alves, 2020).

A seguir esta detalhado o que é pertinente a cada elemento de controle conforme
Norma Interna 01 de 2017 (Brasil, 2017b):

1. MANUTENCAO (equipamentos, instalacbes e utensilios em geral, iluminacéo,
ventilagdo, aguas residuais e calibragao);

1.1 — Equipamentos, instalagdes e utensilios: Descricdo das caracteristicas do prédio,
das instalagdes e dos equipamentos: descricdo das caracteristicas da construgdo, das
instalagdes (camaras, barreiras sanitarias, etc.) e dos equipamentos (misturadeira, fatiador,
etc.), como deve ser seu adequado funcionamento e as particularidades que devem possuir.

1.2 —lluminagao: Permitir a manutenc&o da qualidade e da intensidade da iluminagao
nas areas de producao e nos pontos de inspecao de matérias primas e produtos, de forma
a permitir a visualizagao das eventuais contaminagdes e ndo conformidades do mesmo.

1.3 — Ventilacdo: Remover os odores estranhos, o calor e a umidade excessiva das
areas de trabalho, e consequentemente de introduzir ar fresco, livre de odores estranhos e
produtos contaminantes.

1.4 — Aguas residuais: As aguas residuais industriais, devem ser sempre recolhidas
e direcionadas a central de tratamento utilizando tubulacido propria, com a finalidade de
evitar as formas de cruzamentos de fluxo, ou a contaminag&o da agua de abastecimento.

1.5 — Calibragao: Os equipamentos e instrumentos de medi¢gdo e monitoramento do
processo de fabricagdo devem ser aferidos (qualidade ou manutengdo) e calibrados

(empresa terceira) periodicamente de acordo com o programa estabelecido.

2. AGUA DE ABASTECIMENTO: Descrever a origem da agua utilizada na industria,
o local de captagéo, o sistema de abastecimento, as formas de tratamento e higienizagao,
a armazenagem e distribuicdo e os controles como cloragao e pH. Deve citar ainda os tipos

e capacidades dos reservatorios.
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3. CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS: Descrever o conjunto de acgoes
preventivas e corretivas e de monitoramento que visem impedir a presenga de pragas e

vetores e, também, a periodicidade das a¢des e o responsavel.

4. HIGIENE INDUSTRIAL E OPERACIONAL (PPHO): Descri¢gao dos procedimentos
de higienizag¢ao e dos produtos utilizados, frequéncia e responsaveis além dos materiais e
produtos utilizados. Deve abordar a fase pré-operacional que é referente as limpezas
realizadas apds o término das atividades e também os procedimentos que serdo adotados
para garantir padrées minimos de limpeza durante as atividades e nos intervalos que é a

fase operacional.

5. HIGIENE E HABITOS HIGIENICOS DOS FUNCIONARIOS: Descricdo dos
uniformes de cada setor, forma de higienizacdo dos mesmos, uso de EPI’s, uso das
barreiras sanitarias, uso de adornos e maquiagens, treinamentos e exames de saude dos

funcionarios.

6. PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS (PSO): Sao os
procedimentos realizados durante a produgcédo e que objetivam eliminar ou reduzir
contaminagdes (principalmente a contaminacao cruzada). Devem estar descritos de forma
detalhada.

7. CONTROLE DA MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E MATERIAL DE
EMBALAGEM: Deve estabelecer os critérios e procedimentos para recebimento e
armazenamento de embalagens, ingredientes e matéria-prima e o que deve ser feito em
casos que ndo atendam ao previsto. Critérios para selegédo de fornecedores para garantir a

procedéncia do que foi adquirido.

8. CONTROLE DE TEMPERATURAS: Tem a finalidade de garantir a qualidade e
inocuidade do produto e deve ser monitorada em todos os ambientes e produtos que assim
o requeira. Deve estar descrito a forma de medigdo das temperaturas (termdmetro de

espeto, data logger, etc.) e a frequéncia.

9. ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE (APPCC):

Abordagem preventiva e sistematica direcionada a perigos biolégicos, quimicos e fisicos
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através da prevencao e antecipacao. Trata-se de um sistema que identifica, avalia e

controla os perigos que sao significantes para a seguranga do alimento.

10. ANALISES LABORATORIAIS: Descrever as analises microbiolégicas e fisico-
quimicas realizadas pela empresa com o objetivo de confirmar as caracteristicas dos

alimentos e também a eficacia dos monitoramentos e verificagoes.

11.CONTROLE DE FORMULACAO DE PRODUTOS E COMBATE A FRAUDE:
Garantir que os produtos estdo sendo formulados de acordo com o que foi aprovado pelo

orgao de inspegao, garantir que nao ha adulteragdes visando vantagem econdmica.

12. RASTREABILIDADE E RECOLHIMENTO: A empresa deve garantir que € capaz
de identificar a origem de um produto até matéria-prima e ingredientes, sendo possivel
identificar possiveis causas e origens de contaminagdes. Assim como deve ser capaz de
recolher lotes com nao conformidades ja no mercado e definir em quais situagdes de quais

formas sera feito.

13. RESPALDO PARA CERTIFICACAO OFICIAL

14. BEM ESTAR ANIMAL: Deve descrever os procedimentos adotados nas etapas
que antecedem o abate visando evitar sofrimento e maus tratos aos animais garantir que
estado sendo tomadas as medidas que estao diretamente ligadas com a qualidade da carne

que sera obtida.

15. IDENTIFICACAO, REMOCAO, SEGREGACAO E DESTINACAO DO MATERIAL
ESPECIFICO DE RISCO (MER) — EXCLUSIVO PARA RUMINANTES: Descrever os MER
e como sera feita sua remocgao, identificacdo dos utensilios e funcionarios responsaveis,
seu acondicionamento, e seu descarte.

A atualizagao constante do Plano de Autocontrole (PAC) € imperativa, especialmente
diante de mudancas estruturais, operacionais ou alteragées nos fluxogramas. Esses planos
precisam ser descritos e detalhados de maneira que sejam praticos e passiveis de auditoria
pela empresa. E essencial que expliquem, de forma clara e objetiva, os procedimentos a
serem realizados desde a recepgao até a expedigao dos produtos (Adapar, 2023).



21

Atualmente, muitas empresas tém utilizado a Norma Interna n°® 01 como ponto de
partida na criagao de seus Programas de Autocontrole (PAC). No entanto, percebe-se que
esse documento, na pratica, funciona mais como uma orientagao para os auditores durante
suas fiscalizacdes. Portanto, para desenvolver um PAC mais efetivo, as empresas devem
se apoiar principalmente em Portarias, Instrucbes Normativas, Leis e Decretos, sendo o
RIISPOA o principal documento de referéncia. Este ultimo é essencial para garantir a
conformidade com normas e regulamentos, especialmente na inspec¢édo industrial e

sanitaria de produtos de origem animal (Lima, 2020).
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4 MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi realizado nas unidades de beneficiamento de carnes e
produtos carneos registradas no Servigo de Inspecédo Municipal (SIM) de Uberlandia, Minas
Gerais. Atualmente sao dezenove estabelecimentos registrados e em funcionamento nesta
classificacao.

As industrias classificadas nesta categoria possuem caracteristicas distintas entre si
de acordo com o produto que elabora. Dentre as que estéo regularizadas ha: empresas que
produzem embutidos (linguigas) (03 empresas), espetinhos (03), produzem tanto linguicas
como espetinhos (02), linguicas e cortes carneos (02), linguicas, espetinhos e cortes
carneos (01), linguigas, espetinhos, cortes carneos e moldados (hamburguer) (01),
linguicas e moldados (tanto in natura quanto defumados) (01), pururuca (02),
charquel/jerked beef (01), banha (02), envoltorios (tripa) (01).

Quatorze dessas industrias possuem adesao ao SISBI-POA (Sistema Brasileiro de
Inspecéo de Produtos de Origem Animal) que faz parte do sistema unificado de atencéao a
sanidade agropecuaria (SUASA), e tem como objetivo padronizar e harmonizar os
procedimentos de inspecdo de produtos de origem animal para garantir inocuidade e
seguranca alimentar. As empresas aderidas podem vender seus produtos em todo territorio
nacional mesmo sendo registradas em um servigo de inspegéo municipal. As demais (cinco)
nao possuem a adesdo tendo apenas registro no SIM e, portanto, podem realizar o
comércio de seus produtos apenas dentro do municipio de Uberlandia/MG. Uma das
industrias ndo quis participar do estudo e, portanto, dezoito empresas foram visitadas e
participaram do processo.

O experimento foi desenvolvido no periodo de outubro de 2023 a outubro de 2024,
com a classificacdo dos estabelecimentos, elaboracdo de uma cartilha orientativa e
capacitacao dos responsaveis técnicos dos estabelecimentos.

Tanto a cartilha quanto a capacitacado foram elaboradas com base na triade: atender
a legislagdo vigente/ adequagdo a realidade do local/ implantagdo pratica dos
procedimentos de autocontrole.
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4.1 Avaliacao das condi¢goes de implementacao e adequacgao dos PACS

Foram realizadas visitas presenciais as unidades de beneficiamento de carnes e
produtos carneos e também a leitura dos seus programas de autocontrole. Nessa
oportunidade também foi aplicada a lista de verificagéo (checklist), contida no APENDICE
A, elaborada de forma a contemplar a avaliacdo de todos os requisitos legais exigidos para
os PAC previstos no Decreto 9.013/2017 (Brasil, 2017a) e Norma Interna 01/2017 (Brasil,
2017b), observando seu nivel de adequacéo a realidade da empresa, e estabelecendo
comparacgao entre os procedimentos descritos e a execucdo dos mesmos, devendo a
execucao pratica ocorrer de forma satisfatoria.

Para realizacdo das visitas foi elaborado um termo de ciéncia da aplicacdo do
checklist, o qual informou ao estabelecimento que o uso dos dados seria apenas para fins
cientificos e que nao haveria identificagdo da empresa, respeitando-se o sigilo cientifico
(Apéndice B).

A lista de verificagao foi dividida em elementos de controle, sendo eles:

1 - Manutencao;

2 - Aguas de abastecimento;

3 - Controle integrado de pragas;

4 - Higiene industrial e operacional (PPHO);

5 - Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios;

6 - Procedimentos sanitarios operacionais (PSO);

7 - Controle de matéria prima, ingredientes e material de embalagem;

8 - Controle de temperaturas;

9 - Andlise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC);

10 - Analises laboratoriais;

11 - Controle de formulagao de produtos e combate a fraude;

12 - Rastreabilidade e recolhimento.

Em cada elemento de controle foi observado se a empresa possuia o mesmo descrito
e implantado, se havia registros dos monitoramentos e das verificagcoes realizadas, se estes
contemplavam todas as exigéncias legais e se 0 que estava descrito nos programas de
autocontrole de fato era condizente com o que estava sendo aplicado na rotina de praticas

do estabelecimento.
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O preenchimento da lista de verificagao consistiu em avaliar se determinado item
estava conforme (C), ou seja, se atendeu ao que é exigido, se estava nao conforme (NC),
se determinado item n&o se aplicava (NA) ao estabelecimento em questdo (neste caso
justificar) e se o topico ndo pbéde ser observado (NO) (justificar o motivo). Apds este
preenchimento foi avaliado o grau de adequacao e implementagao dos PAC em relagéo a
todos estabelecimentos estudados, onde os estabelecimentos foram classificados de
acordo com o indice de conformidade das respostas obtidas no preenchimento da lista de
verificagédo, conforme detalhamento, a saber: 6timo, os estabelecimentos que atingirem 76
a 100% de atendimento dos itens avaliados; bom, os que obtiverem 51 a 75% de
conformidade, e regulares, os que atingirem 0 a 50% de itens “conformes”. A escala de
classificagdo do estabelecimento adotada foi baseada naquela contida na RDC n. 275
(Brasil, 2002), com adaptacdes.

Foi utilizada como método estatistico, a estatistica descritiva, com a calculo dos
percentuais de conformidade para cada estabelecimento, determinando a classificacao
geral do mesmo, e para cada elemento avaliado, sendo a conformidade avaliada em
relagdo ao atendimento da legislag&o vigente e do cumprimento dos PAC's na rotina pratica
das unidades de beneficiamento de carnes e produtos carneos. Os dados foram tabulados

utilizando o software Excel (versédo 2013).

4.2 Oferecimento de capacitagao aos responsaveis técnicos

Apods delineada a classificagdo dos estabelecimentos estudados, foi oferecida uma
capacitacdo aos seus responsaveis técnicos, cujo nivel de adequagdo em relagdo aos
PACs foi igual ou superior a 80%. A capacitagao teve participagao voluntaria e abordou de
forma explicativa o detalhamento de cada elemento de controle, o que € necessario conter
no programa de autocontrole visando descrever os padroes esperados de cada operagao
assim como a definicdo das medidas corretivas que devem ser feitas para resolugcéo das
nao conformidades mais provaveis de acontecimento, e as medidas preventivas que serao
tomadas para que a mesma nao conformidade nao volte a ocorrer, sendo a prevencao
determinada de acordo com a realidade do estabelecimento em questdo e suas
particularidades.
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O conteudo desta capacitagao foi pautado nas legislagdes vigentes, como a RDC
275 de 21 de outubro de 2002, que dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores
de Alimentos e a Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricagdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos (Brasil, 2002), o Decreto
9.013 de 29 de margo de 2017, que regulamenta a inspeg¢ao industrial e sanitaria de
produtos de origem animal - RIISPOA (Brasil, 2017a) e a Norma Interna DIPOA/SDA N° 01,
de 08 de marco de 2017 (Brasil, 2017b) a qual Aprova os modelos de formularios,
estabelece as frequéncias e as amostragens minimas a serem utilizadas na inspecgao e
fiscalizacao, para verificagao oficial dos autocontroles implantados pelos estabelecimentos
de produtos de origem animal registrados (SIF) ou relacionados (ER) junto ao DIPOA/SDA,
bem como o manual de procedimentos.

A capacitagdo consistiu em explanagédo oral com o auxilio de recursos visuais do
tipo slides, contendo os topicos abordados, e foi realizada remotamente através da
plataforma Google Meet, totalizando a carga horaria de cinco horas. Nestes topicos foram
descritas as exigéncias de cada elemento de controle e a forma adequada de fazer seu
monitoramento e verificagdo, assim como a frequéncia ideal para ambos além de definir os
responsaveis pela execucao de cada uma das agdes necessarias.

Os conteudos formativos abordados na capacitagéo foram os seguintes (Apéndice
C):

- Principios basicos da inspecao: o que é avaliado pelo servigco de inspegao durante
uma vistoria.

- Legislagdes vigentes que devem ser utilizadas como embasamento: quais
legislacbes vigentes nas quais sdo embasadas as vistorias do servigo de inspegéao.

- Estrutura de um PAC: quais informacdes necessarias para se conter no PAC
(roteiro).

- Elementos de controle verificados pelo servico de inspecéao: elucidacado de quais
séo os elementos de controle essenciais que um PAC precisa conter.

- Analise das principais agdes corretivas e preventivas, dos procedimentos de
monitoramento, verificagao e registro: diferenciar o objetivo de agao corretiva e preventiva,
assim como do monitoramento e verificagcdo e como deve ser feito o registro.

- Exercicios simulando situacéo cotidiana: apresentacdo de um croqui de industria
para descricdo dos elementos de controle; apresentacao de possiveis nao conformidades

para discussao de possiveis medidas preventivas e corretivas.
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4.3 Elaboragao de cartilha técnica

O conteudo desta cartilha foi pautado nas legislagdes pertinentes ao assunto e
vigentes, como a RDC 275 de 21 de outubro de 2002, que dispde sobre o Regulamento
Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/ Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacido das Boas Praticas de
Fabricagdo em Estabelecimentos Produtores/ Industrializadores de Alimentos (Brasil, 2002),
o Decreto 9.013 de 29 de margo de 2017, que regulamenta a inspec¢ao industrial e sanitaria
de produtos de origem animal - RIISPOA (Brasil, 2017a) e a Norma Interna DIPOA/SDA N°
01, de 08 de margo de 2017 (Brasil, 2017b) e Aprova os modelos de formularios, estabelece
as frequéncias e as amostragens minimas a serem utilizadas na inspecéo e fiscalizacéo,
para verificagao oficial dos autocontroles implantados pelos estabelecimentos de produtos
de origem animal registrados (SIF) ou relacionados (ER) junto ao DIPOA/SDA, bem como
o manual de procedimentos. Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento.

A cartilha foi dividida em elementos de controle (Apéndice D): (manutencéo, aguas
de abastecimento, controle integrado de pragas, higiene industrial e operacional (PPHO),
higiene e habitos higiénicos dos funcionarios, procedimentos sanitarios operacionais (PSO),
controle de matéria prima, ingredientes e material de embalagem, controle de temperaturas,
analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC), analises laboratoriais, controle
de formulacéo de produtos e combate a fraude, rastreabilidade e recolhimento). Em cada
um dos elementos houve a definicdo do seu objetivo, quais itens ou procedimentos devem
ser descritos, definicdo de limite critico, a forma como realizar o monitoramento e
verificagdo, os critérios para se padronizar acdes corretivas e preventivas e a realizacao

dos registros.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Avaliagao das condi¢oes de implementacao e adequacao dos PACS

E possivel observar no Grafico 1 que nenhuma das empresas avaliadas apresentou
100% de conformidade em relagéo a sua classificagdo geral, em atendimento aos PACs,
visto que o maior nivel de conformidade (estabelecimento 3) chegou a 97,6%. Nenhum dos
estabelecimentos foi classificado como regular (abaixo de 51%) e apenas 3 empresas foram
classificadas como bom (51 a 75% de atendimento aos itens). Esses resultados permitem
mostram que a maioria das unidades de beneficiamento de carnes e produtos carneos

pesquisadas tiveram classificagao 6timo (acima de 75% de conformidade).

Grafico 1: Percentual geral de adequagao das Unidades de Beneficiamento de Carnes e
Derivados registradas no Servigo de Inspecédo Municipal de Uberlandia-MG em relagao a

lista de verificagdo aplicada.
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Fonte: Elaborado pela autora, 2024.
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A Tabela 1 demonstra os percentuais de conformidade de cada estabelecimento para

cada elemento de controle analisado. Os estabelecimentos de acordo com os produtos

produzidos estao caracterizados abaixo:

E1 — pururuca;

E2 — envoltorios;

E3 — cortes carneos

E4 — pururuca;

ES — linguicas frescais;

E6 — cortes carneos, moldados e espetos;

E7 — banha;

E8 — linguicas frescais;

E9 — espetos e linguigas frescais;

E10 - charque e jerked beef;

E11 — linguicas frescais, espetos e cortes carneos;

E12 — espetos;

E13 - linguicas frescais, espetos, cortes carneos e moldados;
E14 — linguicas frescais e cortes carneos;

E15 — espetos;

E16 — linguicas frescais, espetos, cortes carneos e moldados;
E17 — banha;

E18 — espetos e moldados.
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Tabela 1: Percentual de conformidade das Unidades de Beneficiamento de Carnes e
Derivados registradas no Servigo de Inspegao Municipal de Uberlandia-MG, em relacéo a
lista de verificagao aplicada considerando cada elemento, bem como a avaliagdo geral de
itens atendidos levando a uma classificagdo 6timo (O) e bom (B).

Elé%ﬂﬁ.ﬁg?glz E1(%) E2(%) E3(%) E4(%) E5(%) EG6(%) E7(%) E8(%) E9(%) E10 (%) E11(%) E12 (%) E13 (%) E14 (%) E15 (%) E16 (%) E17 (%) E18 (%)

MANUTENGCAO 923 1000 923 69,2 769 1000 923 923 692 846 823 76,9 2456 846 846 69,2 946 2456

AGUA DE
ABAEOMENTG 1000 1000 1000 1000 1000 1000 833 1000 833 1000 1000 833 1000 833 833 833 1000 833
PPHO 1000 1000 1000 714 1000 1000 1000 @857 714 714 1000 714 1000 1000 1000 1000 857 1000
HIGIENE E HAE.
e B 00,0 1000 1000 700 900 1000 800 4000 800 1000 900 800 1000 600 GO0 800 900 900
PSO 750 1000 1000 600 G600 800 800 800 600 1000 800 800 700 600 600 600 800 800
CO%%%EP.?E% MP. 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 800 1000 1000 1000 1000 1000 800 1000 1000 100,0
CONTROLE DE
N TROLE DE . 1000 1000 1000 1000 800 1000 1000 1000 600 1000 800 1000 1000 1000 800 1000 1000 800
APPCC 1000 1000 4000 1000 1000 908 818 727 00 1000 818 454 1000 00 00 00 808 909
AMNALISES
LABORATORIAIls 1000 750 1000 1000 1000 750 1000 750 1000 1000 1000 454 1000 1000 1000 1000 1000 750
FORMULAGAO E
COMBATEA 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 800 1000 1000 1000 41000 1000 1000 200 200 800 1000
FRAUDE

RASTREABILIDADE
E RECOLHIMENTO

GERAL 957 951 976 833 0918 929 832 882 746 929 918 812 800 780 693 746 916 858
CLASSIFICAGAO 0 0 0 0 o o 0 0 B 0 0 0 0 0 B B 0 0

Fonte: Elaborado pela autora, 2024.

1000 750 75,0 0,0 1000 25,0 0,0 50,0 750 1000 750 1000 250 0,0 0,0 0,0 100,0 0,0

Com relagédo ao PAC 1 (Manutencéao), todas as empresas possuiam o0 programa
descrito e implantado. A ndo conformidade mais recorrente foi a auséncia de equipamento
para afericdo da intensidade da iluminagdo, apenas duas empresas possuem o
equipamento. Verificou-se também a necessidade de reparos em equipamentos e
instalagdes (cinco industrias — 27,8%) e deficiéncia no planejamento do fluxo de produgao
em alguns casos favorecendo a contaminagao cruzada (seis estabelecimentos — 33,3%).
Os resultados se mostraram mais satisfatorios do que os que foram encontrados por Dantas,
Marques e Pereira (2021), com 58,23% de n&do conformidade para este item. Estes autores
ressaltam que por necessitarem de investimentos, essas mudancas demandaram um
trabalho de conscientizagdo dos gestores, para que se tornassem convencidos da sua
necessidade.

Na verificacdo do PAC 2 (Agua de abastecimento), constatou-se que a ndo
conformidade mais comum foi o atraso na higienizacdo dos reservatorios de agua sendo
que seis empresas (33,3%) estavam com o laudo de higienizagdo em atraso ou atualizado
apos o prazo, visto que os reservatorios precisam ser higienizados a cada seis meses. Uma
empresa nao tinha identificagdo dos pontos de coleta de agua resultando em treze
estabelecimentos (72% do total) com 100% de conformidade sendo que todas as empresas

apresentaram o programa descrito e implantado.



30

Silva e Ribeiro (2023), salientam que por participar forma efetiva em todo o processo
de higienizagao, a agua de fato pode ser um potencial veiculo de contaminagao, e, também,
entra em contato direto com o produto em diversas etapas do processamento e em virtude
disso, o plano descrito deve ser capaz de garantir o padrao de potabilidade da agua.

Com relagdao ao PAC 3 (Controle integrado de pragas), todas as industrias o
possuiam descrito e implantado e foi possivel observar que as nao conformidades
encontradas estavam relacionadas a presenga de pragas no recinto industrial, ambiente
favoravel a proliferagdo de pragas ou auséncia do mapa de identificagdo de armadilhas.
Lima, Campos e Ribeiro (2021), consideraram que o objetivo do controle integrado de
pragas é a formagao de condi¢des que favoregcam o desenvolvimento/alojamento de insetos
e roedores, além de evitar que tais pragas tenham acesso as areas industriais, assim como
eliminar e/ou controlar as pragas existentes no local e, portanto, as industrias ndo tém
cumprido esse objetivo de forma totalmente satisfatoria.

Avaliando o PAC 4 (Procedimento padrao de higiene operacional — PPHO), todas as
empresas apresentaram o programa escrito e implantado, abordando procedimentos para
higienizagdo de equipamentos e instalagdes.

Constatou-se a presenga de sujidades nos equipamentos em cinco empresas,
avaliado antes ou apds as atividades, o que pode significar necessidade de revisdo do
procedimento empregado na higienizacao, a eficiéncia dos produtos e correto preparo
destes ou se de fato a pratica estd sendo executada conforme descrito. As falhas
apresentadas neste PAC de limpeza e sanitizacdo podem impactar diretamente na
qualidade e na inocuidade do produto. Resultado semelhante foi encontrado por Benedito
Junior (2019), ao avaliar laticinios no estado de Minas Gerais.

Disanto et al. (2020) observaram que a limpeza de ferramentas e de superficies de
trabalho era realizada somente no final do dia de trabalho, isso resultava no acumulo de
residuos e sujeira no equipamento o que podia promover o crescimento de microrganismos.

A avaliagdo do PAC 5 (Higiene e habitos higiénicos dos colaboradores) permitiu
observar que 100% das industrias apresentaram este elemento de controle descrito e
implantado. Verificou-se colaboradores trabalhando sem o Atestado de Saude Operacional
(ASO) em oito empresas (44%) ou mesmo que tenha o ASO este foi renovado apos o prazo
previsto e em algum momento esse trabalhador exerceu as atividades de manipulagéo sem
0 mesmo.

Outra n&o conformidade encontrada em 50% dos estabelecimentos foi a falta de uso

ou uso incorreto da barreira sanitaria. O uso incorreto consistiu em apenas molhar as botas
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sem utilizar a escova e detergente/sanitizante, molhar as maos e nao fazer uso
detergente/sanitizante, lavar as maos e secar no uniforme ou lavar as maos e nao lavar as
botas. Além disso, em 4 empresas (22,2%) nao foi encontrado nenhum registro de
treinamento dos manipuladores para este quesito. Essas praticas podem favorecer a
contaminagao cruzada dos produtos e devem ser combatidas por meio de treinamentos
periddicos e monitorizagao (Brasil, 2022).

Associada as boas praticas, a promog¢ado de uma cultura de seguranga alimentar &
essencial para a melhoria dos processos de controle e a seguranga do produto final. Isso
ocorre tanto de maneira positiva, quando ha politicas de estimulo vindas da lideranca, como
treinamentos, quanto de forma negativa, quando alguns colaboradores podem nao estar
totalmente cientes dos procedimentos na linha de produgéo. Portanto, o investimento em
treinamentos dos funcionarios, dentro de uma abordagem que promova uma
conscientizagdo mais ampla em todos os envolvidos na cadeia, € fundamental para o eficaz
desenvolvimento de um programa de boas praticas de fabricagédo (Schiavone et al., 2022).

Os resultados obtidos por Disanto et al. (2020) relataram que um melhor
cumprimento dos padrdes de seguranga alimentar nas industrias de alimentos é fortemente
afetada por fatores sociais, econémicos e ambientais, ou seja, a falta ou insuficiéncia de
adocgao de boas praticas de higiene por parte dos trabalhadores da restauracéo pode nem
sempre resultar de desconhecimento, mas também surgir como consequéncia de
circunstancias externas como uma gestdo adequada do pessoal pois uma atmosfera
positiva e motivacional no local de trabalho contribui significativamente para uma maior
produtividade e melhoria geral no ambiente de trabalho e aplicagédo de procedimentos
corretos.

Com relagao ao PAC 6 (Procedimentos sanitarios operacionais), apenas 22,2% dos
estabelecimentos (quatro) possuiam os procedimentos operacionais padrdo (POP)
descritos, enquanto que nos demais os funcionarios recebem as instrugcdes apenas de
forma oral. Também foi visto que em sete empresas as operagdes ndao eram executadas de
forma a prevenir a contaminagao seja por acumulo de produtos, contaminagdes cruzadas
ou contrafluxos. Todas apresentaram programa descrito e implantado.

Na pesquisa conduzida por Disanto et al (2020) constatou-se que a contaminagao
cruzada é a mais forma generalizada de contaminacéo de alimentos e é essencial que os
trabalhadores do setor de alimentacdo tenham conhecimento basico de BPF e APPCC tanto

de forma teodrica e, principalmente, a maneira como colocar esses principios em pratica.
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No PAC 07 (Controle de matérias-primas, ingredientes e material de embalagem)
verificou-se que havia controle da qualidade dos ingredientes e insumos utilizados na
fabricagdo. As empresas devem exigir dos fornecedores documentos que informem sobre
sua origem, composicdo, qualidade e controles (Brasil, 2002; 2017a). Foram observados,
em dois dos estabelecimentos (11,1%) que nao havia pessoa responsavel pelo
monitoramento durante a recepg¢ao das matérias-primas e, portanto, ndo havia garantias de
qgue os produtos recebidos estavam em condi¢gdes adequadas.

Este fato predispde a possiveis desvios e consequente falta de acdes corretivas
previstas. A preocupac¢ao € ainda maior quando associamos esta nao implantacdo do PAC
08 (Controle de temperaturas), com os resultados obtidos nos PAC 03 (PPHO), PAC 04
(Higiene e habitos higiénicos dos colaboradores) e PAC 05 (Procedimentos sanitarios
operacionais), que demonstram falhas graves nos controles higienicossanitarios. Estas
falhas aumentam a probabilidade de altas contagens microbiologicas nos produtos em
elaboragao, além da presencga de patégenos (Benedito Junior, 2019).

Quanto ao PAC 08 (Controle de temperaturas), foi possivel verificar que 27,8% (cinco
empresas) utilizavam equipamentos com a calibragdo vencida e, portanto, esta pode nao
ser confiavel, além disso em um dos estabelecimentos (5,6%) foram encontrados registros
de ndo conformidades sem descrigdo da agao corretiva tomada e também registros de
temperaturas fora do padrao, porém assinadas como conforme na planilha.

A auséncia do registro de temperatura trata-se de uma situagao que pode expor os
consumidores a riscos. O controle realizado na frequéncia adequada permite identificar
possiveis desvios e aplicar as agdes corretivas previstas, bem como demonstrar tendéncias
de variagdes que permitam a ado¢cédo de medidas de controle que evitem a multiplicagao de
patogenos. Estas falhas aumentam a probabilidade de altas contagens microbiologicas nos
produtos em elaboragéo, além da presenca de patdgenos (Brasil, 2022).

Disanto et al (2020) obteve resultados em sua pesquisa que indicaram que 8% dos
funcionarios de industria de alimentos n&o tinham conhecimento adequado das
temperaturas de armazenamento dos alimentos o que resultaria em auséncia de tomada
de acbes corretivas em casos de desvio.

Analisando os resultados obtidos para o PAC 09 (APPCC), constatou-se que alguns
estabelecimentos detinham falhas graves como auséncia de programa escrito e implantado
(27,8%) e, também, que algumas delas ndo possuiam resultados subsequentes que
justificassem que as medidas corretivas foram adequadas (22,2%). Cinco estabelecimentos

(27,8%) ndao adotavam medidas preventivas em caso de desvio, em duas (11,1%) ndo havia



33

de fato a observacgao direta/mensuracao dos limites criticos e em uma empresa os limites
criticos nao eram pertinentes.

Tendo em vista o APPCC como um sistema preventivo que leva em consideragao a
implantacdo dos demais PACs adequadamente, objetivando-se a producao de alimentos
seguros, é possivel concluir que algumas empresas necessitam aprimorar o controle dos
processos para garantir a seguranga dos seus produtos finais.

Silva e Ribeiro (2023), destacaram o quanto € importante identificar todos os perigos
inerentes ao processo, e depois fazer a classificagdo dos mesmos pois a identificagcao
destes perigos em pontos especificos do processo, possibilita o desenvolvimento de
métodos de controle, capazes de diminuir ou eliminar o risco de sua ocorréncia e
acrescentam, ainda, que € necessario estabelecer um limite critico para cada ponto critico
de controle, assim como um sistema de monitoramento bem descrito, com definicado de
responsavel, frequéncia e procedimento e que este plano deve conter possiveis desvios
mais provaveis, acoes corretivas caso um desvio acontecga, e procedimentos de verificacao
que comprovem o funcionamento do APPCC.

Avaliando os resultados obtidos para o PAC 10 (Analises laboratoriais), constatou-
se que todas as empresas apresentavam cronograma de analises e que este estava sendo
seguido. Todas as empresas tinham o programa escrito e implantado e 94,4% das
empresas nao apresentou analises fora do padrao. Para este topico foi avaliado o periodo
de um ano. Também foi observado que as quatro empresas (22,2%) que tiveram analises
nao conformes adotaram medidas preventivas e corretivas e repetiram a analise que
apresentou resultado insatisfatério assim como € determinado no manual de procedimentos
de inspecao e fiscalizagdo de carnes e produtos carneos em estabelecimentos registrados
sob inspecéo federal (Brasil, 2022) que exige que haja descricdo das medidas de controle,
medidas corretivas no caso de ndo conformidades (analises fora do padréo) sobre produtos.

Quando observado o PAC 11 (Controle de formulagdo e combate a fraude), foi
possivel verificar que apenas 11,1% das industrias (duas) nédo tinham o programa descrito
e implantado. Das que tinham, foi observado que em uma delas (5,56%) os resultados das
analises laboratoriais demonstraram incompatibilidade com as formulagdes aprovadas visto
que obteve uma analise fisico-quimica fora do padrao sendo que a umidade do produto
estava acima do permitido.

Também foi observado que no programa de uma das industrias (5,56%), ndo
estavam previstas medidas preventivas nem corretivas para casos onde se constatasse

erros no processo de fabricacdo ou formulagao.



34

Nas duas empresas (11,1%) que ndo possuem o programa nao € feito controle se os
produtos estdo sendo elaborados conforme aprovado no ato do registro do produto, tdo
pouco previstas medidas preventivas e corretivas para as ndo conformidades detectadas.

O controle deste elemento é importante pois garante aos consumidores que 0s
ingredientes e aditivos utilizados estdo dentro dos limites estabelecidos e também sao
compativeis com o que esta descrito na rotulagem.

Segundo Spink et al. (2019), fraude alimentar é um termo genérico amplamente
utilizado para descrever as praticas enganosas para ganho econémico usando alimentos e
que ganha ainda maior importancia quando considerada um problema de saude publica, ja
que, além de enganar o consumidor, o defraudador pode incluir contaminantes nos
alimentos, além de outras substancias que podem reduzir a qualidade do alimento e serem
prejudiciais a saude humana.

Por fim, quando avaliado o PAC 12 (Rastreabilidade e recolhimento) apurou-se que
33,3% das empresas (seis) possuiam o programa descrito e implantado, salientando que a
obrigatoriedade deste comecou a partir do ano de 2022. Contudo, destacamos que em sete
industrias (38,9%) que possuiam este PAC implantado, este ndo previa o recolhimento e
destinacido dos produtos em caso de nao conformidade e esse assunto néo era abordado
ao longo do documento sendo tratada apenas a rastreabilidade, porém salienta-se que um
dos motivos de se realizar a rastreabilidade € que seja possivel saber a destinagdo dos
produtos acabados para fazer o recolhimento em caso de desvio.

Outro ponto observado foi o fato de em 16,7% das empresas (trés) com o programa
implantado os procedimentos de rastreabilidade descritos ndo permitirem correlacionar o
produto com a matéria-prima e/ou ingredientes assim como o a matéria-prima e/ou
ingrediente com o produto final, concluindo-se que o programa nao é funcional e que
necessita ser adequado. De acordo com Souza e Azeredo (2021) adogao do procedimento
de rastreabilidade é condicao basica para a eficacia do recolhimento do produto, quando
identificada alguma nao conformidade ja que o recolhimento se caracteriza como uma agao
preventiva, evitando danos a saude do consumidor, e resulta na segregacao e destinagao
do lote em questdo, de maneira corretiva.

Foi notdrio que as industrias avaliadas possuem grande deficiéncia em fazer os
registros adequadamente, isso quer dizer que mesmo quando 0s programas estao
implantados, na pratica muitas ndo conformidades n&o séo registradas ou o0 sdo de maneira
incorreta. A falta de treinamento para o preenchimento das planilhas pode ser um fator

fundamental neste caso, visto que na maioria das empresas nao foi encontrado registro de
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treinamento especifico para quem realiza este preenchimento. Consideracdes semelhantes
foram feitas por Dantas, Marques e Pereira (2021) que verificaram a necessidade do
treinamento de boas praticas com todos os colaboradores, sendo essa a primeira a agao a
ser realizada, pois a partir dela seria possivel o esclarecimento acerca das exigéncias da
legislagao, para que as cobrangas se tornassem pertinentes.

Os motivos relacionados a essa deficiéncia nos registros podem ser diversos como
o preenchimento tardio (realiza-se a tarefa e depois ocorre o registro nas planilhas),
preenchimento feito por pessoa que ndo acompanhou o processo (fraude), receio de que o
registro de ndo conformidades seja malvisto pelo 6rgao fiscalizador, ndo entendimento da
maneira adequada de registrar entre outros.

O manual de procedimentos de inspecéo e fiscalizagao de carnes e produtos carneos
em estabelecimentos registrados sob inspec¢ao federal (Brasil, 2022) é claro ao dizer que a
documentacgédo deve ser fidedigna, sem preenchimentos tardios ou por alguém que nao
acompanhou o processo pois podem a autenticidade dos registros sugerindo que a
documentacgéo pode nao ser confiavel, e também diz que para os procedimentos estejam
de acordo com o programa de autocontrole é fundamental que n&o haja receio em registrar
nao conformidades, uma vez que a omisséo desses registros pode prejudicar a verificagao
da normalidade das operagdes que devem ser transparentes e auditaveis.

A pesquisa de Barbosa et al. (2018), demonstrou que falhas na implementacéo dos
programas de qualidade, como as verificadas no presente trabalho, sdo as principais
responsaveis pela contaminacdo de produtos e é fundamental reconhecer o papel crucial
desempenhado pelos manipuladores nos servicos de alimentacdo. E vital fazé-los
compreender que a sua contribuicao € essencial para assegurar uma produg¢ao continua e
segura. Sob essa perspectiva, o treinamento eficaz nas empresas alimenticias assume uma
importancia significativa, uma vez que a qualificagdo dos funcionarios na area de seguranca
alimentar é indispensavel para preservar a qualidade do processo como um todo.

Os resultados do estudo de Dantas, Marques e Pereira (2021) também destacam a
necessidade urgente de treinamento dos envolvidos com a manipulagdo de alimentos e
sessdes de formagao regulares onde os participantes receberdo treinamento pratico e de
acordo com as legislagdes, serao treinados para ler e interpretar corretamente as medigcoes
feitas e receberao orientacado sobre medidas adequadas de limpeza e saneamento.

Embora os padrdes relacionados ao programa de BPF tenham existido ha mais de
20 anos, os resultados ainda comprovam a dificuldade que as empresas tém que cumprir

exigéncias legais. A auséncia de cursos de formagao acessiveis para pequenas empresas,
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funcionarios com baixa escolaridade, falta de comprometimento e falta de recursos
financeiros fazem parte das dificuldades que os pequenos produtores enfrentam ao tentar
implementar o PAC (Benedito Junior, 2019).

Cabe a ressalva de que os estabelecimentos registrados no SIM, porém sem o SISBI
ainda se encontram no prazo para implantagdo dos programas APPCC, controle de
formulacao e combate a fraude e rastreabilidade e recolhimento, sendo que estas possuem

prazo até o final do ano corrente para se adequarem.

5.2 Oferecimento de capacitagao aos responsaveis técnicos

A capacitagao foi feita online, via Google Meet, buscando facilitar a participagéo dos
responsaveis técnicos e a carga horaria foi de aproximadamente cinco horas sendo dividida
em dois encontros. Parte deste tempo foi destinado aos participantes tirarem as duvidas
pertinentes e o treinamento foi ministrado pela prépria pesquisadora.

A participagdo dos responsaveis técnicos foi voluntaria e a adesdo foi
consideravelmente baixa sendo que trés profissionais participaram no primeiro dia e no
segundo dia esteve presente mais um além destes. Também ocorreu que apenas um
responsavel técnico fez perguntas e tirou duvidas na primeira apresentagdo e dois na
segunda e os demais apenas ouviram a explanacgao.

O treinamento foi divulgado no grupo de Whatsapp administrado pelo Servigo de
Inspecado Municipal de Uberlandia do qual participam todos os responsaveis técnicos. Foi
feito um cartaz informativo e divulgado com 10, e depois 05 dias de antecedéncia a
capacitagao, e novamente nos dias do treinamento. No cartaz havia o link e este também
foi enviado no grupo para facilitar o acesso a apresentacdo e a participagdo dos
responsaveis técnicos.

Os responsaveis técnicos sao incumbidos de disseminar o conhecimento aos
colaboradores das industrias através de treinamentos e orientagcbes. Entdo, se
relacionarmos as deficiéncias encontradas nos PACs com os itens ndo atendidos na lista
de verificacdo € possivel constatar que ha necessidade de capacitagdo tanto dos
responsaveis técnicos para elaborar os programas de autocontrole de maneira mais
assertiva, possibilitando melhores condi¢bes de repassar o conhecimento e treinar os
funcionarios, quanto dos colaboradores, que realizam as fung¢des operacionais e fazem os

monitoramentos/verificacdes.
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A baixa adesdao a um treinamento oferecido de forma gratuita e virtual reflete na
necessidade de maior incentivo aos profissionais para adesao a este tipo de capacitacao,
seja através de cobranga por parte dos proprietarios das industrias que deveriam buscar
profissionais treinados e preparados, ou por parte do 6rgao fiscalizador ao pontuar as
necessidades de melhoria, e até mesmo pelos conselhos de classe com campanhas de
valorizagao profissional.

As dificuldades no preenchimento dos documentos de autocontrole e também as
falhas operacionais citadas no presente estudo estdo de acordo com os autores Vale (2019)
e Borges et al. (2020).

Vale (2019), afirma que é através do treinamento e capacitagdo dos manipuladores
€ possivel adequar o processamento dos alimentos e a manipulagdo, conduzir uma equipe
a obter melhorias, conseguir resultados positivos e seguros, seguindo as normas
relacionadas as condi¢des higienicossanitarias necessarias para assim evitar que ocorram
surtos de doencas transmitidas por alimentos, devendo ser administrados de modo
continuo para facilitar a implantacdo de boas praticas e ter qualidade nos produtos
elaborados.

De acordo com Borges et al. (2020), em estudo realizado em uma unidade de
alimentacao apdés dois surtos seguidos de toxinfecgao alimentar, constatou-se que depois
do treinamento e capacitacao realizados com a equipe houve mudancas de 17 atitudes e
comportamentos dos manipuladores, sobretudo em aceitar com maior flexibilidade a criticas
e sugestdes. Outros exemplos de mudangas de atitudes evidenciadas pelo estudo foi que
0s manipuladores passaram a se preocupar mais com higienizagado da area e equipamentos,
procedimentos de higiene, manipulagao, boas praticas de fabricagdo e com a exposi¢ao do

alimento a riscos de contaminagao.

5.3 Cartilha técnica

A cartilha técnica (Apéndice D) elaborada, sera publicada com DOI e ISBN e
disponibilizada via e-mail para os responsaveis técnicos e ao Servigo de Inspegao, sendo
possivel repassa-la para os novos profissionais que venham a atuar nas empresas.

O material teve o objetivo de facilitar o entendimento, implementagédo e adequacéo
dos conceitos dos PAC nos estabelecimentos em questao, e foi escrito de forma detalhada,
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com fotos e exemplos visando atender as necessidades e deficiéncias encontradas com a

lista de verificagao aplicada.
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6. CONCLUSAO

Considerando a implantagdo de programas de autocontrole como uma exigéncia
legal em industrias de beneficiamento de carnes e produtos carneos, os resultados apontam
para a existéncia de deficiéncias na implementagao destes programas, no que diz respeito
ao monitoramento e aos registros. Emerge a necessidade de maior treinamento do pessoal
responsavel pelos registros para que estes sejam confiaveis e permitam que as empresas
tenham condig¢des de avaliar os gargalos existentes, corrigir os desvios encontrados, definir
a melhor forma de prevenir sua reincidéncia e a partir dai, criar estratégias para a
diminuicdo destes, contribuindo para a produgdo de alimentos mais seguros. E muito
importante para as empresas se atentarem aos apontamentos e orientagdes dos 6rgéos de
Inspecgéo de forma que venham a sanar todas as ndo conformidades apontadas.
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APENDICE A
LISTA DE VERIFICACAO

AVALIAGAO DA IMPLEMENTAGCAO E COMPATIBILIDADE ENTRE A REALIDADE E OS
PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE UTILIZADOS NAS UNIDADES DE
BENEFICIAMENTO DE CARNES E PRODUTOS CARNEOS INSPECIONADAS PELO
SIM DE UBERLANDIA, MG

NOME DO ESTABELECIMENTO:
PRODUTOS ELABORADOS:

DATA:
PAC 01 — MANUTENGCAO C NC NA NO
1 - Existéncia do programa descrito e implantado? () () () ()
2 - As instalagdes estdo de acordo com o aprovado? () () () ()

3 - O forro/teto, paredes e piso sdao de material
adequado (impermeavel, facil higienizacdo e sem| ( ) () () ()
necessidade de reparos?)

4 - O escoamento de agua favorece que n&o haja aguas () () () ()
residuais?

5 - Ha equipamento que previna eventuais refluxos de
aguas residuais que possam contaminar a rede de| ( ) () () ()
abastecimento?

6 - O fluxo de producéo foi planejado de forma a evitar () () () ()
a contaminacéao cruzada?

7 - Os equipamentos sao de facil limpeza e material

e () | O | O | O

8 - Os equipamentos necessitam de reparo? As
superficies que entram em contato com os produtos| ( ) () () ()
podem comprometer a inocuidade?

9 - Ha iluminacdo em intensidade suficiente nas () () () ()
diferentes areas? Ha areas de sombreamento?

10 - Ha equipamento para afericdo da intensidade da

s )y | O | OO

11 - Ha protetores contra queda e explosao nas () () () ()
luminarias?

12 - Presenca de condensacdo? Em caso de
condensacgao, ha risco de contaminagao do produto?

13 - A ventilagdo € adequada ao controle da

condensac&o? () () () ()

PAC 02 — AGUAS DE ABASTECIMENTO C NC NA NO
14 - Existéncia do programa descrito e implantado? () () () ()
15 - E feito controle didrio do pH e cloragdo| ( ) () () ()




alternadamente nos pontos de coleta indicados no
plano?
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16 - Ha identificagcdo dos pontos de coleta de agua
(PCA)?

17 - Os reservatérios foram higienizados dentro do
prazo? Ha registro da higienizagcéo?

18 - A cobertura dos reservatorios esta integra?

19 - O abastecimento de agua atende as necessidades
do estabelecimento?

PAC 03 —- CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS C NC NA NO
20 - Existéncia do programa descrito e implantado? () () () ()
21 - O controle é feito por empresa terceirizada a qual () () () ()
apresenta laudo de prestagao de servigo?

22 - Ha mapa de identificacdo de armadilhas? () () () ()
23 - O ambiente industrial € favoravel a proliferacao de () () () ()
pragas?
24 - E feito controle de pragas (iscas, armadilhas)? () () () ()
25 - Tem empresa terceirizada especializada em () () () ()
controle de pragas?
26 - Ha pragas no recinto industrial? () () () ()
27 - Ha barreiras contra pragas (telas, cortina de ar, () () () ()
auséncia de frestas)?
28 - Ha registros das verificacbes? () () () ()
29 - As substancias quimicas sdo armazenadas em
local adequado? Os produtos utilizados sao| ( ) () () ()
regularizados pelo Ministério da Saude?

PAC 04 — HIGIENE INDUSTRIAL E OPERACIONAL C NC NA NO

30 - Existéncia do programa descrito e implantado?

31 - O estabelecimento executa os procedimentos de
limpeza e sanitizagdo conforme previsto?

32 - Ha presenca de residuos nos equipamentos e
instalacbes?

33 - E feito monitoramento? Ha registros?

34 - Durante a producio sdo mantidas as condi¢cdes de
higiene necessarias?

35 - O estabelecimento toma medidas corretivas que
restaurem as condi¢cdes sanitarias quando necessario
e adota medidas preventivas?

36 - O estabelecimento cumpre os cronogramas de
higienizagao?




PAC 05 — HIGIENE E HABITOS HIGIENICOS DOS
COLABORADORES

37 - Existéncia do programa descrito e implantado?

38 - Os colaboradores que manipulam os alimentos tém
treinamento?

39 - Os colaboradores que manipulam os alimentos tém
atestado de saude?

40 - A renovacio dos atestados de saude é realizada
com a periodicidade adequada?

41 - Todos os colaboradores fazem uso do uniforme
adequado para o setor em que trabalha?

42 - Os colaboradores fazem uso correto da barreira
sanitaria ao entrar e sair da area de producao?

43 - Presenca de adorno, barba/bigode?

44 - Utilizacdo de unhas grandes, com esmalte?

45 - Utilizacao de contentor de cabelo?

46 - As maos passam por assepsia de acordo com a
frequéncia adequada?

PAC 06 — PROCEDIMENTOS SANITARIOS
OPERACIONAIS

47 - Existéncia do programa descrito e implantado?

48 - As operacdes sao executadas de forma a prevenir
a contaminagdo do produto (evitando acumulo de
produtos, contaminag¢des cruzadas, contrafluxos)?

()

49 - Ha separacao e identificacdo de produtos conforme
sua natureza e temperatura?

()

50 - Os produtos quimicos utilizados sao proprios e
autorizados?

()

51 - H4 um procedimento operacional padrao (POP)
descrito detalhando a forma correta de realizar os
procedimentos?

()

PAC 07 — CONTROLE DE MATERIA-PRIMA,
INGREDIENTES E MATERIAL DE EMBALAGEM

52 - Existéncia do programa descrito e implantado?

53 - Sao feitos monitoramentos e verificagcbes por
pessoal capacitado?

54 - Na recepcdo da matéria-prima ha verificagcao de
temperaturas, integridade das embalagens,
identificacdo do produto?

55 - Ha registros da recepgao e armazenamento?

56 - Tem descrito um procedimento em caso de




recepgdo de  matéria-prima, ingredientes ou
embalagens fora do padrao desejado?
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PAC 08 — CONTROLE DE TEMPERATURAS

57 - Existéncia do programa descrito e implantado?

58 - As temperaturas utilizadas pela empresa possuem
embasamento legal ou cientifico?

()

59 - Sao feitas mensuragdes em todas as etapas e
frequéncias previstas?

()

60 - Os instrumentos e dispositivos de controle de
temperatura sao calibrados e aferidos periodicamente
e ha registros desses procedimentos?

()

61 - Ha registros das afericdes de temperatura e agdes
em caso de desvio? Tem um procedimento descrito em
caso de temperatura fora do padrao?

()

PAC 09 —ANALISE DE PERIGOS E PONTOS
CRITICOS DE CONTROLE

62 - Existéncia do programa descrito e implantado?

63 - Foi realizada analise de perigos?

64 - Na analise de perigos foram identificadas as
medidas preventivas que serao aplicadas?

65 - Os limites criticos estabelecidos sao pertinentes?

66 - E feita observacdo direta e/ou mensuracdo dos
limites criticos?

67 - Ha verificagdo dos registros de monitoramento dos
PCCs (pontos criticos de controle)?

68 - Ha adocao de medidas corretivas e preventivas em
caso de desvios?

69 - As medidas corretivas identificam e eliminam as
causas do desvio?

70 - As medidas adotadas restabelecem as condigcdes
higienicosanitarias do produto?

71 - As medidas preventivas adotadas evitam a
recorréncia de desvios?

72 - O estabelecimento dispbée de resultados
subsequentes que justiiquem a adequagdo das
medidas corretivas visando atingir o controle do PCC
apos a ocorréncia de desvios?

()

PAC 10 — ANALISES LABORATORIAIS

NC

NO

73 - Existéncia do programa descrito e implantado?

()

()

()

74 - O cronograma esta sendo cumprido e contempla
todas as analises obrigatorias?

()




Legenda: C: conforme / NC: ndo conforme / NA: ndo se aplica/ NO: n&o observado

75 - O laboratério que realiza as analises é regular?

76 - Houve resultado de analises fora do padrdo? Em
caso afirmativo, foram adotadas medidas corretivas e
preventivas?

()

PAC 11 — CONTROLE DE FABRICACAO DE
PRODUTOS E COMBATE A FRAUDE

77 - Existéncia do programa descrito e implantado?

()

78 - A empresa elabora os produtos de acordo com o
memorial descritivo aprovado?

()

79 - Ha registro de controle de entrada, saida e
utilizagao de ingredientes?

()

80 - No programa estao previstas medidas preventivas
e corretivas para casos de onde sao constatados erros
no processo de fabricacao/formulagao?

()

81 - Os resultados das analises laboratoriais
demonstram compatibilidade com as formulagdes
aprovadas?

()

PAC 12 — RASTREABILIDADE E RECOLHIMENTO

NC

NO

82 - Existéncia do programa descrito e implantado?

()

()

()

83 - Os procedimentos de rastreabilidade permitem
correlacionar o produto com a origem da matéria-prima
e ingredientes?

()

84 - E possivel fazer a rastreabilidade do produto final
até sua matéria-prima ou a matéria-prima até o produto
final?

()

85 - O estabelecimento possui programa de
recolhimento em caso de ndao conformidade que motive
o recolhimento e prevé a destinagdo adequada?

()

()

()

CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO:

(
(
(

) Otimo - 76 A 100% de atendimento dos itens
) Bom - 51 A75% de atendimento dos itens
) Regular - 0 A50% de atendimento dos itens
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APENDICE B

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé esta sendo convidado (a) a participar, como voluntario (a), de uma pesquisa.
Ap0ds receber os esclarecimentos e as informagdes a seguir, no caso de aceitar fazer parte
do estudo, assine ao final deste documento, que esta em duas vias. Uma delas é sua e a
outra € do pesquisador responsavel. Em caso de recusa, vocé nao sera penalizado (a) de
forma alguma.

Em caso de duvida sobre a pesquisa, vocé podera entrar em contato com a

pesquisadora responsavel, Elicéia Meireles Gomes, no telefone (34) 99894-9652.

INFORMAGOES SOBRE A PESQUISA:

Titulo da Pesquisa: Programas de autocontrole em unidades de beneficiamento de carne
e produtos carneos no municipio de Uberlandia, MG: desafios na implantagcao e
aplicabilidade.

Pesquisadora Responsavel: Elicéia Meireles Gomes

Orientador: Prof. Dra. Elaine Alves dos Santos

O (a) senhor (a) esta sendo convidado (a) a participar desta pesquisa cuja
finalidade € avaliar se ha compatibilidade entre o que esta descrito nos programas de
autocontrole das empresas € a realidade. Para tal, essa pesquisa contara com a leitura do
programa de autocontrole da empresa e visita ao local para preenchimento de checklist. O
senhor (senhora) tem a liberdade de recusar a participar e ainda se recusar a continuar
participando em qualquer fase da pesquisa e esta nao lhe trara danos morais e/ou
psicoldgicos.

Se o (a) senhor (a) aceitar participar, ira permitir a leitura do programa de
autocontrole da empresa do qual € responsavel e permitira a entrada da pesquisadora para
preenchimento do checklist.

O check list preenchido e os dados coletados serdo de uso exclusivo desta
pesquisa e de acesso limitado aos pesquisadores, na divulgagdo dos resultados
(dissertacdo de mestrado) nao havera divulgacdo do nome das empresas participantes.
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E garantido o sigilo das informacdes assegurando sua privacidade quanto aos
dados confidenciais na pesquisa. Os resultados serdo de uso exclusivo nesta pesquisa e
de acesso restrito aos pesquisadores, e serdo divulgados de forma conjunta, sem citar
nomes de participantes.

Ao participar desta pesquisa o (a) senhor (senhora) colaborara para o melhor
conhecimento acerca da aplicabilidade dos programas de autocontrole enquanto
ferramenta de qualidade. O (a) senhor (a) ndo tera nenhuma despesa para participar da
pesquisa bem como nada sera pago por sua participagao.

Ap0ds estes esclarecimentos, solicitamos o seu consentimento de forma livre para
participar desta pesquisa. Portanto preencha, por favor, os itens que se seguem. Confiro
que recebi copia deste termo de consentimento, e autorizo a execucido do trabalho de

pesquisa e a divulgagao dos dados obtidos neste estudo.

Obs: Nao assine esse termo se ainda tiver duvida a respeito.

Bl o i LA, e

Elicéia Meireles Gomes

CONSENTIMENTO DA PARTICIPAGAO DA PESSOA COMO SUJEITO DA

PESQUISA
Eu ,
RG/CPF , responsavel legal / responsavel técnico da
empresa , abaixo assinado, concordo em

participar do estudo Programas de autocontrole em unidades de beneficiamento de carne
e produtos carneos no municipio de Uberlandia, MG: desafios na implantacdo e
aplicabilidade. Fui devidamente informado (a) e esclarecido (a) pelos pesquisadores
sobre a pesquisa, os procedimentos nela envolvidos, assim como 0s possiveis riscos e
beneficios decorrentes de minha participagdo. Foi-me garantido que posso retirar meu

consentimento a qualquer momento, sem que isto leve a qualquer penalidade.

Local e data: Uberlandia, de de 202__.

Nome e Assinatura:




APENDICE C

(1 1]

EE _ INSTITUTO FEDERAL
BEN Tridngulo Mingirc

HE  Campu: Uberaba

Elaboracao de Programas
de Autocontrole

MESTRADO PROFISSIONAL EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
MESTRANDA: ELICEIA MEIRELES GOMES

PAC: o que €?

-Documento descritivo no qual estdo definidos os procedimentos,
pardmetros, forma e frequéncia que serdo monitorados, as agdes
corretivas e preventivas e verifica¢des.

PAC: o que €?

.Os programas de autocontrole, sdo usados para se ter um controle do processo de produgéo.

.Sdo procedimentos que se fundamentam na inspecdo continua e sistematica de todos os fatores
que, de alguma forma, podem interferir na qualidade higiénico-sanitaria dos produtos. Sido
programas descritos pelo estabelecimento com o objetivo de esclarecer uma forma para garantir o
cumprimento das BPF, além de outros controles necessarios para cada tipo de estabelecimento. Os
PAC s@o o instrumento de gerenciamento de todo o processo de producdo voltados para a

sanidade e qualidade.
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Objetivo:

.Garantir a fabricacdo de alimentos seguros.

.Ter escrito um padrio de procedimentos e as principais ndo
conformidades possiveis ja com as ag¢des corretivas (que irdo solucionar
o problema) e preventivas (evitar que ocorra novamente).

oe.
L

Adriana Céssia de Oliveira

¢ Devem ser descritas as frequéncias de monitoramento e como os mesmos sio feitos,
quais as atitudes a serem tomadas quando ocorrerem desvios dos limites, condigdes e
situagGes aceltavels e quem sdo 0s responsaveis por tais monitoramentos.

* Nos autocontroles de todas as etapas dos processos industriais deve-se responder as
seguintes questdes: O que monitorar? Quando monitorar? Como monitorar? Quem
monitorar?

* Deve-se identificar a agdo/atividade, qual ou quais as pessoas envolvidas e responsaveis
por elas, como serfio realizadas, em quais locais e em que tempo/etapa do processo
produtivo/industrial.

Monitoramento:

.Sequéncia planejada de observagdes e medigdes dos parametros de
controle para avaliar se uma determinada etapa do processo esta sob
controle.

.Busca identificar a conformidade na execucdo e possiveis desvios,
e neste ¢ necessario tomar as devidas a¢des corretivas.

MONITOR ™=
MANIPULADOR/PROCESSO/EQUIPAMENTO
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IMPORTANTE:

.Fundamental estabelecer os limites operacionais
- O que monitorar?

- Quais os indicadores de conformidade (um padrido de temperatura, uma
frequéncia de determinada agéo etc)?

- Limite operacional indica se o que esta sendo monitorado esta sob
controle.

Acoes corretivas:

. Em caso de resultados que indiquem que o limite operacional ndo esta
conforme o esperado € necessario que seja tomada uma agio para nio se
perder o controle do processo ou que se possa retomar o controle o mais

rapido possivel.

Tipos de agao corretiva:

. Imediata: quando ha risco higienicossanitario.

.Ex: goteira em cima da mesa de manipulagio de produtos.

.Planejada: sem risco higienicossanitario € quando ndo como adotar uma
corretiva imediatamente.

-Ex: cerdmica do piso quebrada.



Verificacao:

-E realizada em uma etapa geralmente posterior a aplicagdo das agdes
corretivas, para checar a eficiéncia tanto dos procedimentos de monitoria
quanto as agdes corretivas adotadas.

. Tem o objetivo também de avaliar se o0 monitoramento esta sendo feito
corretamente.

-VERIFICADOR - MONITOR - MANIPULADOR

Registros:

. E a prova documental de que as verificagdes e monitoramentos estao
sendo feitos assim como o tratamento dos desvios encontrados.

. Devem ser criados formularios ou planilhas de controles para uso nas
verificagdes e monitoramentos. Os erros feitos durante o seu
preenchimento devem ser corrigidos de forma que o Servico de Inspegdo
possa identificar o que foi escrito errado e a consequente corregio.

IMPORTANTE!

-Devem ser preenchidos in loco ou no momento em que a agdo acontece.

.Ndo devem ser feitos rascunhos, e também ndo devem ter rasura.

-Devem ter facil acesso para auditorias.

-Devem ficar arquivadas por determinado tempo.
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Elementos de controle

1) Manutengdo (incluindo equipamentos, instalagdes e utensilios,
iluminacdo, ventilagdo, aguas residuais e calibragdo)

2) Aguas de abastecimento

3) Controle integrado de pragas

4) Higiene industrial e operacional (PPHO)

5) Higiene e habitos higiénicos dos colaboradores

6) Procedimentos sanitarios operacionais (PSO)

7) Controle da matéria-prima, ingredientes e material de embalagem
8) Controle de temperaturas

9) Anélise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC)

10) Analises laboratoriais

11) Controle de formulagdo ¢ combate a fraude

12) Rastreabilidade e recolhimento



Estrutura de um PAC

PROGRAMA
.Capa DE
.Identificacdo do estabelecimento AR
(dados da empresa) Nonme dacmpra
(e e

Estrutura de um PAC

.indice

-Fluxograma de producao

Auecimeno d45°C | o J»E>
O
Quebmdocoiguo | T Resfriamemo <:| Fermentsgho J
<
.nhc:!:-ﬁn::a, D Mommimdo || Roigmsion10°C
Fhccograma oz elaporagdo dos iogures

Estrutura de um PAC

Programa de Autocontrole Revis&o 00
ELEMENTO DE CONTROLE Vigéncia:
00/0000 a 00/0000

1.0bjetivo

Escrever o objetivo do de le para cada el

2.Referéncia

D as referéncias gl na ¢30 do PAC (legislag artigos e outros)
3. Definicoes

Descrever o significado dos principais termos e palavras chave que srio importantes para entendimento
do PAC e relacionados a ele.

4.Responsabilidades
Citar asresp ili cabiveis aos idos na i ¢doe gdo do de controle.
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Estrutura de um PAC

.Limites criticos (padrdo de conformidade): definir qual ¢ o padrao ideal
para que o elemento de controle em questio atenda as legislacdes e
padrdes de qualidade esperados.

.Monitoramento: Atividade que envolve a avaliagdo, seja visual ou por
mensuragao, para determinar se uma etapa do processo esta sob controle.

Estrutura de um PAC

Deve ficar claro:

. O que sera monitorado
. Como sera feito o monitoramento
. Frequéncia que sera feito (diariamente, semanalmente etc)

.Quem fara o monitoramento (ideal colocar o cargo pois nomes
podem mudar)

[ O qué | Como | Quando [ Quem |
[ I | |

Estrutura de um PAC

. Agdes corretivas: indicar quais agdes corretivas serdo tomadas em caso
de desvio (ndo conformidade) identificada durante o monitoramento.

. Consiste em pré definir como deverdo ser solucionadas as ndo
conformidades mais comumente relatadas seja em literatura, vivenciadas
na rotina ou apontadas em auditorias.
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Estrutura de um PAC

. Verifica¢io: para cada monitoramento deve haver uma posterior
verificacdo.

. 1in loco (adequacdo de processos e procedimentos de monitoramento) e
documental (conferéncia dos registros).

- O que sera verificado e como sera feita a verificacio
. Frequéncia que sera feita (diariamente, semanalmente etc)

. Quem fara a verificacdo (ideal colocar o cargo pois nomes podem mudar)

[ O qué [ Como [ Quando [ Quem |
[ [

Registros

.Descrever sucintamente como deverio ser feitos os registros de
monitoramentos e verificacdes.

RELATORIO DE RECEBIMENTO DE MATERIA PRIMA

TErtabeindimert: Regisro do S0

oata | romecedoraneda e gt
ocodr Mt prma | Quantdade | ' Responsiuel

-Anexar os modelos de planilhas que serdo

utilizados para registro.

Assinaturs a sarimbo do rasponsivel pela verificasio:

Manutencgao:

Atualmente o elemento manutengdo inclui:
. A manuteng¢do das instalagdes, equipamentos e utensilios
. Iluminagdo
. Ventilagdo
. Aguas residuais

. Calibracao ¢ aferi¢cdo de instrumentos
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Manutencao:

. Descrever as caracteristicas dos prédios e instalagdes; dos pisos; dos
ralos; das paredes; dos tetos e forros; das janelas; das portas; dos dculos
das camaras; das escadas e plataformas; dos vestiarios; dos sanitarios; das
barreiras sanitarias ¢ o que mais for pertinente.

. Descrever o material de cada instalagdo/equipamento e as caracteristicas
mais importantes.

. Estabelecer os padrées de conformidade para assim ficar claro o limite
critico a partir do qual ocorrera uma nio conformidade.

Manutencao — ilumina

. Visa garantir a manutengao da qualidade e quantidade de iluminagao
na inddstria de modo que permita a adequada realizagdo dos
procedimentos e visualizacdo de possiveis contaminacdes e ndo
conformidades.

. Descrever o tipo de iluminacéo disponivel (natural, artificial), tipo de
lampadas utilizadas, a intensidade ideal (legislacao).

. Limites criticos, monitoramento, registro, ndo conformidades mais
comuns, acoes corretivas e preventivas, verificacag resistro
(lembrar das frequéncias). §

. Visa a auséncia (ou remocao) de odores, calor e umidade excessiva.

. Descrever se ha equipamentos / dispositivos utilizados no controle da
ventilagdo (natural ou mecanica) e quais equipamentos.

lluminac&o e ventilagdo
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Manutencao — ventilacao:

.De que forma sera feita a prevengdo das condensagdes, vapores e gelo
(cortinas de ar, cortinas de plastico (PVC transparente) e exaustores em
todos os setores).

A previsio da formacdo de vapores, condensacdes e gelo em areas
especificas e o controle para evitar alteracio das matérias-primas e
produtos.

Manutencao - ventilacao:

. Fundamental que o fluxo seja sempre da area limpa para a area suja
(disposicdo de ventiladores em locais estratégicos).

. Limites criticos, monitoramento, registro, ndo conformidades mais
comuns, acdes corretivas e preventivas, verificacdo, novo registro
(lembrar das frequéncias).

Manutencio — aguas residuais:

. Explicar de que forma serdo recolhidas as aguas residuais, se ha algum
detalhe na constru¢do que facilite o escoamento, presenga de grelhas e
ralos, o tipo.

. Descrever operagdes que serdo empregadas durante as atividades para
evitar ou corrigir 0s exXcessos.

. Limites criticos, monitoramento, registro, ndo conformidades mais
comuns, agdes corretivas e preventivas, verificagdo, novo registro
(lembrar das frequéncias).



Manutencio — calibracio/afericao:

.Listar os equipamentos e instrumentos de medicdo e onde estdo
localizados.

. Explicar como sera feita a aferi¢do, quem serd o responsavel, e a
frequéncia.

. Cronograma de aferigdes e calibragdes anual.

Limites criticos, monitoramento, registro, ndo conformidades mais

comuns, agdes corretivas e preventivas, verificagdo, novo registro
(lembrar das frequéncias).

Manutencio — principais deficiéncias:

. Auséncia de luximetro.

. Pisos, paredes e equipamentos quebrados e/ou oxidados.
. Condensagio.

. Ndo haver escoamento adequado das aguas residuais.

. Auséncia ou atraso na calibragdo dos equipamentos.

Agua de abastecimento:

. Origem da agua (pogo artesiano, rede publica, etc).

. Explicar o local de captagdo, o tipo de tratamento que recebe, onde sera
armazenada, como sera distribuida e os controles (cloro, pH, turbidez).

. Cronograma de higieniza¢do dos reservatorios.

Limites criticos, monitoramento, registro, ndo conformidades mais
comuns, acgdes corretivas e preventivas, verificacdo, novo registro
(lembrar das frequéncias).
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Agua de abastecimento:

. Listar os pontos de coleta de agua (PCA) e identifica-los

. Definir (conforme legislacdo) quais analises laboratoriais serdo feitas,
quando e onde.

.Limites criticos, monitoramento, registro, nio conformidades mais

comuns, agdes corretivas e preventivas, verificagdo, novo registro
(lembrar das frequéncias).

. Possivel fonte de contaminagao.

. Auséncia de identifica¢do dos PCAs.

. Nao fazer a higieniza¢do dos reservatorios no prazo.

Controle de pragas:

. Citar as formas de controle de pragas existentes no ambiente interno e
externo (telas, cortina de ar, cercas, etc).

. Listar as a¢des preventivas para evitar o aparecimento de pragas (ex: ndo
ter materiais em desuso).

. Indicar a periodicidade a qual sera feito o controle de pragas e como sera
feito (empresa terceirizada?).
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Controle de

. Citar quais pragas serdo alvo do controle especializado.

. Disponibilizar o mapa de iscas.

Limites criticos, monitoramento, registro, ndo conformidades mais
comuns, ag¢des corretivas e preventivas, verificagdo, novo registro
(lembrar das frequéncias).

Controle de pragas - principais deficiéncias:

. Ambiente favoravel a proliferagdo de pragas (materiais em desuso,
sujidades).

. Presenca de pragas (moscas).
. Auséncia de barreiras fisicas como telas e cortina de ar.

. Telas com furos, cortina de ar fraca ou que néo funciona.

Higiene industrial e operacional (PPHO):

. Pré-operacional: apds o término das atividades e antes do inicio de novas
atividades, em todas as instalagdes industriais, equipamentos e utensilios,
incluindo os produtos utilizados e suas concentragdes ¢ o procedimento
aplicado.

. Operacional: abrange os procedimentos de limpeza para equipamentos e
instrumentos de trabalho que entram em contato direto com o produto
durante as operagdes ou intervalos (manuteng¢do das condigdes de
higiene).
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Higiene industrial e operacional (PPHO):

. Listar os produtos quimicos utilizados e finalidade.

. Utilizar produtos quimicos apropriados de acordo com as fichas técnicas
e registrados.

. Cuidados no armazenamento dos produtos, dilui¢des e tempo de agio.

. Limites criticos, monitoramento, registro, ndo conformidades mais
comuns, ag¢des corretivas e preventivas, verificacdo, novo registro
(lembrar das frequéncias).

Hi

- e~
Remogdo do residuos
Pré-lavagem
Lavagem
. > | HIGIENIZAGCAO
Enxague Limpeza
Sanitizagdo Sanitizacdo
Enxdgue pd

Fonte: Adriana Céssia de Oliveira - [ICA

Higiene industrial e operacional (PPHO) —

. Presenca de residuos nos equipamentos e instalagdes.
. Ndo adog¢ido de medidas corretivas.

. Condigdes deficientes de higiene durante a producdo (PPHO
operacional).



Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios:

« Descrever as praticas de higiene que devem ser adotadas pelos colaboradores durante as

atividades operacionais como:
Uniformes (limpos, cores, trocados diariamente ou sempre que necessario)
Uso de EPI (touca, luva etc)
Uso da barreira sanitaria
Auséncia de maquiagem, adornos, barba
Unbhas curtas, limpas e sem esmalte
Habitos higiénicos (tossir, espirrar, conversar, cogar)
Exames de satide periddicos
Treinamentos continuos em BPF

Feridas e doengas infectocontagiosas

Hi 1énicos dos funcionarios:

. Limites criticos, monitoramento, registro, ndo conformidades mais
comuns, acdes corretivas e preventivas, verificacdo, novo registro
(lembrar das frequéncias).

Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios -

~

. Funcionarios nio fazerem uso da barreira sanitaria ou usar de maneira
incompleta.

. ASOs atrasados.

. Auséncia de treinamento dos funcionarios principalmente dos
responsaveis por realizar os monitoramentos e verificagdes.
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Procedimentos sanitarios operacionais

. Descrever os procedimentos realizados na produgdo/manipulagdo que
objetivam evitar, reduzir ou eliminar a contaminagdo (direta ou cruzada).

. Importante diferenciar PSO de PPHO e POP.

.Limites criticos, monitoramento, registro, ndo conformidades mais

comuns, agdes corretivas e preventivas, verificagdo, novo registro
(lembrar das frequéncias).

Procedimentos sanitarios operacionais (PSO) —

A

. Auséncia de separagdo de produtos com temperaturas diferentes
(resfriados e congelados juntos na camara).

. Auséncia de POPs.
. Acimulo de produtos sendo manipulados.

. Contamina¢des cruzadas (carnes de diferentes espécies e vegetais
manipulados sem critério).

. Contrafluxos.

. Citar as matérias primas, os ingredientes e as embalagens que serdo
utilizadas no processo de fabricacdo e os critérios para recebimento e
armazenamento de cada (temperatura, caracteristicas sensoriais,
embalagens integras).

. Importante diferenciar matéria prima de ingredientes.

. Descrever os procedimentos em caso de recebimento em desacordo com
o estipulado.
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.Procedéncia das matérias primas ¢ ingredientes (selos de inspegdo,
registro VISA).

. Embalagens de material proprio para o produto.

Limites criticos, monitoramento, registro, ndo conformidades mais

comuns, agdes corretivas € preventivas, verificagdo, novo registro
(lembrar das frequéncias).

Controle de matéria prima, ingredientes € embalagem —

~

. Auséncia de treinamento dos responsaveis pelos recebimentos ou
treinamento insuficiente.

. Falta de defini¢do de medidas corretivas em casos de NC.

Controle de temperaturas:

. Visa garantir a inocuidade e qualidade do produto.

.Descrever quais instalacdes (ambientes), equipamentos, matéria prima,
ingredientes e produtos terdo temperatura controlada, quais as
temperaturas (maxima e minima) e como as mesmas serdo aferidas.

.Limites criticos, monitoramento, registro, ndo conformidades mais
comuns, agdes corretivas e preventivas, verificagdo, novo registro
(lembrar das frequéncias).
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Controle de temperaturas — principais deficiéncias:

. Nao registrar as oscilagdes de temperatura.

. Nido prever medidas corretivas em caso de temperaturas fora do padrao.

. Sistema que identifica, avalia e controla os perigos que sdo significantes
para a seguranca do alimento de forma preventiva e sistematica.

. Avaliar os perigos significativos para cada produto considerando o
processo de fabricacio realizado de forma nio genérica.

. Limites criticos, monitoramento, registro, ndo conformidades mais
comuns, acdes corretivas e preventivas, verificacdo, novo registro
(lembrar das frequéncias).

Analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC):

5 Etapas para elaboragio e implantacdo do
Plano APPCC :

Criagdo da equipe APPCC
Descrigdo do produto
Intencdo de uso do produto

Construgdo de fluxograma de producgdo

Confirmagio do fluxograma de produgio

Fonte: Adriana Céssia de Oliveira



. 7 principios do APPCC:

Identificagdo dos perigos e medidas de controle

Identificacdo dos PCC’s — Pontos criticos de Controle
Estabelecer os limites criticos e de seguranga
Realizar os monitoramentos

Aplicar as agdes corretivas

Realizar a verificag¢io

Registrar

Andlise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC)

- Limites criticos mal definidos.
. Definicdo de medidas preventivas insuficientes ou incoerentes.

. Auséncia de avaliacdo dos resultados subsequentes que justifiquem a
adequacio das medidas corretivas apds a ocorréncia de desvios.

Analises laboratoriais:

. As analises laboratoriais fisico-quimicas e microbioldgicas realizadas
pelas empresas tem por objetivo confirmar as caracteristicas especificas e
as propriedades dos alimentos, bem como testar a eficicia de seus
monitoramentos e verificagdes.

. A empresa pode realizar as analises internamente no laboratério da
prépria empresa e em laboratorios externos.

. Definir um cronograma anual.
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Analises laboratoriais:

.Citar as legislagdes atualizadas que serviram de referéncia para
elaboracdo do programa.

ab}

. Andlises microbiologicas e fisico-quimicas da 4agua: qual
periodicidade, local de coleta, tamanho da amostra, como ¢ feito
acondicionamento e envio.

o

. Analises microbioldgicas e fisico-quimicas do produto: qual a
periodicidade, local de coleta, tamanho da amostra, como ¢ feito o
acondicionamento e envio.

Analises laboratoriais:

. Limites criticos, monitoramento, registro, ndo conformidades mais

comuns, acdes corretivas e preventivas, verificagdo, novo registro
(lembrar das frequéncias).

. Citar o que sera feito em caso de anélises fora do padrdo e ja definir
como sera feita a recoleta e o prazo.

. Deficiéncia na previsdo das medidas preventivas e corretivas em casos
de NC.

. Identificacido das causas do desvio. Se ndo souber a causa ndo tem como
COITigir € prevenir.
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Controle de formulacdes e combate a fraude:

. Controle de formulagdes: registros dos produtos de acordo com seu
RTIQ e conforme descrito no processo de fabricagdo aprovado.

. Preparagdes para a formulagdo de forma adequada — pesagem.

. Combate a fraude: controle de peso do produto final, uso de aditivos
autorizados e na quantidade correta, absor¢do de agua.

. Combate a fraude — Vantagem econdmica.

Controle de formulacoes € combate a fraude:

. Descrever os procedimentos e processos utilizados para produtos com
formulagdo, cuidados para evitar a contaminagdo por ingredientes
(quantidade e qualidade da matéria-prima e ingredientes utilizados).

. Descrever procedimentos para garantir que o rétulo esta de acordo com

aquilo que fol previamente aprovado, seja com relacdo a ingredientes,
produto ou processo.

Controle de formulacoes e combate a fraude:

. Deixar claros os procedimentos adotados para evitar que os produtos
apresentem, por exemplo, nitrito acima do permitido pela legislagcdo por

erro de pesagem, agua absorvida acima do limite permitido por erro de
procedimento, etc.



Controle de formulagdes € combate a fraude —

~

.Desvio nas analises FQ que demonstram que a formulacdo esta
inadequada.

. Auséncia de medidas corretivas e preventivas em casos de desvio ou
entdo medidas insuficientes/incoerentes.

Rastreabilidade e recolhimento:

. Descrever o sistema de rastreabilidade adotado pela empresa, seja das
matérias primas ¢ ingredientes utilizados em seus processos, seja do
produto final. Os procedimentos devem assegurar que € possivel localizar
seus produtos em qualquer fase do processamento ou ainda em caso de
ndo conformidade detectada que motive o recolhimento, quais agdes
poderao ser tomadas e qual a destinacdo dos produtos recolhidos.
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Rastreabilidade e recolhimento:

. Os procedimentos de rastreabilidade dos produtos de origem animal,
bem como da matéria-prima e ingredientes que lhe deram origem, em
todas as etapas da produgdo e distribuicdo. A rastreabilidade pode ser
avaliada a partir do produto final elaborado até sua matéria-prima ou a
partir da matéria-prima utilizada até o produto elaborado (norma interna
01/2017).



Rastreabilidade e recolhimento:

. Os procedimentos de rastreabilidade dos produtos de origem animal,
bem como da matéria-prima e ingredientes que lhe deram origem, em
todas as etapas da producdo e distribui¢do. A rastreabilidade pode ser
avaliada a partir do produto final elaborado até sua matéria-prima ou a
partir da matéria-prima utilizada até o produto elaborado (norma interna
01/2017).

. O estabelecimento deve garantir em seu processo o uso de matérias-
primas autorizadas ou habilitadas para determinado produto ou mercado.

Rastreabilidade e recolhimento —

* A

. No PAC ndo prever quando sera necessario fazer o recolhimento, como
sera feito e qual a destinacao.

. Rastreabilidade incompleta (via tnica).

Quando houver mudancas estruturais,
operacionais ou de fluxograma, ou de
acordo com o prazo estipulado, o
PAC deve ser atualizado.
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APENDICE D

ELABORACAQO DE PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE
PARA UNIDADES DE BENEFICIAMENTO DE CARNE E

PRODUTOS CARNEOS

ELICEIA MEIRELES GGMEE
ELAINE ALVES DOS SANTOS

AMA HELENA ALVES FRANCO
-
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? 1. PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE
(PAC):

i :
O que sdo?
0 PAC & um documento desertivo no qual estae defimdos os procedimentos,
parametros, forma e frequencia que serdo momtorados, as agtes cometrvas e
preventrvas e venficacoes.

s programas de auvtocontrole, =30 wsados para se ter um controle do processo de
producio.

ado procedmmentos que se findament:m na mepecio continua e ostemdties de todos |
os fatores que, de alguma forma | podem mterferr ma quahdade '
hmemeosianitana des produtos. $30 rogramas descntos pelo estabelecimento com
o objetrvo de esclarecer wma forma parz garantr o cumprmento das BEF, alem de

Os PACs s30 oz iInstrumentos de gerencianento de todo o processo de producdo vol-
tados para 3 samdade & quabdade.

2. Embasamentolegal:

= % .

Art. 74, = Os estabelecymentos devem dispor de programas de autocontrole de-
semvolvidos, implantades, mantidos. momtorados e venficados por eles mesmos,
confendo registros sistematzados e suditavels que comprovem o atendimento
205 requisitos lmemoossamtanios e tecnologicos
estabelecidos neste Decreto, & emnormas complementares, com vistas 2
35SEEWIAr 2 mocudade, 3 identidade. 3 qualidade e 3 miegndade dos seus produ-
tos, desde a obtencio e 2 recep¢ao da maténa-prima, dos ingredientes & dios m-

mmos, ats 2 axpediods destas”
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3. Qual o objetivo?

Learanbir a labrcagio de alimentos seguros.

E necessinmo tor deserito um padido de procedimentos, &4 principais o confor-
i dades passivers de ocorréncis. bem comio suas aphzs comrenvas (a8 quan= rio
solucionar o problema) e as agdes preventivas (que rda evitar recomencia dis nio
conformidades).

DEvem wbrdn fer deseritis as Treguéncias de monilofumeiio ¢ coma o4 mssamn
sd0 feitos, quats as attedes a serem tomedes gquando ocormerem desvios dos [i-
mites estabelecidos, condigfes e situagdes nceitiveis ¢ quem 8o 05 responsd veis
PROT L manitormentos.

Nos putocentroles de todus as etapas dos processos ndustriais deve-se
responder 35 seguintes questbes,
O gue moaitorar? Quando monitorar?

Ccane smaiior e ? Chacon iro omosiloeoe?

Deve-se wentificar a agio/atvicade, qual ou quids s pessous envolvidas e res-
ponsaveis Jor clas, como serdo realizades, em quais Bozitis o em gue lempo/ctapa
do processs produtivoindusiral

Foste: Dfveira [2020].




4. Monitoramento:

Sequencia planejada de observagdes e medigtes dos parametros de confrole para
avahar se unma deternmnada etapa do processo esta sob controle.

Busca idenhficar 3 confornedade na execucdo e possivers desvios, e guando
ex1stern desvios, @ necessano tomar as devidas agdes corretivas.

MONITOR s A\ [ANTPUTADOR PROCESSOEQUIPAMENTO

- Fundamental estabalecer o3 limites operacionais

. - (O quae mamitorar”

-‘!.;E:"- - Qumis os indicaderes de conformidade (um
ﬁuﬁ padrio de temperatura, s Frequéncis de deter-
0 minads acdo etc)?

- Limite operacional indica se o gae 252 sendp
mooiterado esta sob comirole

TP

Fonte: mf@mm.uﬂﬁﬂmﬂ#mﬁmnmwmm

2. Acdes corretivas:

Chande se obtém resultades mdicativos de que o lnmte operacional ndo esta
conforme o esperado, @ necessano que s&jam tomadas actes cITelvaEs para nao
se perder ¢ controle do proceszo ou para retomar o controle de forme adequads o

v’ X

furie Rz ol ey, oomiong-
s eerio-ar rede (2008
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6. Tipos de acao corretiva:
Imediata: adoiada quando ha nsco hpemcossanitano.
Ex.: poterra em coma da mesa de manipulacio de produtos ahmenticios.

Planejada: adotz quando nio ha nsco hipemcossamtano e gmando ndo tem
como adotar uma comretiva mediatamente.
Ex.: cerammca do pse quebrada

7. Verificacao:

Er&a]izzdamumaehpa geralmente postenor a aphcacdo das apdes cometrias.,
para checar a eficiencia tanto dos procedumentos de monitoramento quanto as
aghes comretrvas adotadas.

Tem o objettvo tambem de avaliar e o momtorzmento esta sendo ferto comreta-
mente O momtoramento deve segr 3 ordem correta conforme descnito abaro:

VERIFICADOR e N[ONITOR s A [ANTPUTADOR

8. Registros:

Consistern nas provas docmnentzis de que 0s monmtoramentos e a3 venficagbes
estio sendo realizados de forma eficlente. z3mm como o tratamento dos desvios
encontrados por meto de estabelecimento e comprmento de medidas corretrvas.

Dievenn ser cnados formulancs on plamthas de confrole para cada elemento es-
tabelectdes nos PAC:, o5 quars serdo vhhizados pos monttoramentos e venfica-
poes. Os enos cometidos durante o zeu preenchimento devem ser comzmdos de
forma que o Sevico de Inspecdo possa 1dentificar o gue fol escrfo enado & a




'g,m‘?“ﬁn

- Dievem ser preenchides n loco on Do momen-
o BT QUE & AC30 ACOmeCE.

- W0 devem ser feites mscunbos, @ mmbem

- Devem ter facil acesso para auditoras.

Ppo.

Fonte: bitps: /fwp e eou. brpecerarin/ 2003,108/ 05 important e-0sa-oa-entreara-de-tranaing-Ge-COnCUsa-

e-cursay 2029

9. Estrutura

de um PAC

Lapa

PROGRAMA
DE
AUTOCONTROLE

Mirire da cugprsia

Drata w baeral

Fonfte: Servigo o irspecho Municpal oe Uderinda | 2023).

- Devem fcar arquivadas por detenminado tem- |
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Forte: Servico de Inspegaio Municipal de Uberisncia |2023).
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Fluzosrana de oroducdo
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LEatrutura dos PACS

me A Audacaniroe Fasinks M
ELEMENTD DE COMTROLE Wi i
SO00 o

1. Diadlve
Estramtar o hjathad Ao prigiam o8 saood miroks D @ taila slement i

Z Reforiincia

Dieccvareny a b rafarieaiss paoboprd Meses Lailizadas e sfaboeapia do BE lepsismBor. wnipys & ootrod)

3. Definiptes

Dewrrew o mprifisde dos princgats e o pelasrds chevs gos s o mporiasdes pera snisndesania

oo DA @ redaa nadog e ek

4 Roepomgabididades

Chiwrm mepornsislidados calzianés aos amalyidor ne esplaniagic o s sscugic co slemenks de cooibo|le

Fonte: Senvico ok InspecBo Municizel d= Uberiaindis (2023).
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%+ Definicdes importantes

~ Limites eriticos (padrio de conformidade): defimir qual é o padrdo 1de-
2l para que o elements de confrole em questio atenda a5 lepislaphes &
padroes de quahdade esperados.

7 Mopitoramentoe: Atmadade gue emvolre 3 avaliacdo. seja visaal ou por
Mensuragao, pala detenmnar se uma etapa do processo esta sob controle.

r Deserigoes: Descrever o procedunentos e condigtes operacionals consi-
derados mndispen=avels para o autocontrole. Descrever o que for conside-
rado nnportante para cada elemento especifico.

Deve ficar claro na elaboracio dos PAC::
+ O gue se1a monitorado
v Como sera ferto o momtoramento
+ Frequéncia que sera feito (dianamente semanaiments efe.)
+ Quem fara o monrtoramento (ideal colocar o cargo pois nomes podemn
mdar)

0 qush ] Gama Cuania ] inm

Fonte: Servion de Inspecsa Municiosl de Uberandin (2023].

# Acoes corretivas: mdicar quais aghes comretrvas serao tomadas em caso
de desrio {ndo conformudade) ideniificada dursnie o momtoramento.
Consiste em predefimir como deverao ser solucionadas as ndo conforomdades
mals commmente relatadas seja em hteratura, vrrenciadss na rooina ou spontadas

em awditorias.

» Verificacao: para cada momtoramento deve haver uma postenor venfica-

can m loco (adequacio de processos e procedimentos de monitoramenio])
& documental {(conferéncia dos registros).

- D gue sera verficado e como sera feita 2 venficagio
- Frequéncia que serz feita 2 venficacio (dianamente, sepEmnalments etc )
-Cuem fara 3 venficagdo (1deal colocar o cargo pois nomes podem mmadar)

Besiztro;
Deverao descrever sucintamente o registros de momtoramentos e venficagoes.
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Anexar as planilhas que serdo utthzados para regisho aos elementos dos progm-
mas de autocontrole @ cbngatono.

LA CRPT D LR 5 1 L A

Fonte: hetps:/psoribd. comydocument/SAS4005, PAC-04- E-06-PLANILIA-DL [ 2003).

10. Elementos de controle

1} Mamitengdo (nclunde equpamentos, nstalagdes e utensibos, tuwminacdo,
vennlacio, aguas residuars & cahbracao)

2} Aguas de abastecimento

3} Confrole mtegrado de pragas

4} Higiene indusinal e operacional (FPHO)

3) Himene e habitos lnmenicos dos colaboradores

6) Procedimentos samtinos operacionats (PS0)

7} Controle da maténia-pnma._ ingredientes e matenal de embalagem
8} Controle de temperaturas

9y Analise de pengos & pontos crificos de controle (AFPCC)

107 Analise: laboratorias

11) Controle de fornmlagio e combate 3 frande

12} Fastrezlidade e recollumento
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10.1. Manutencao:
Atnzlmente o elemento mamtencio meha:
s A mamatengao das mstalaghes, equipamentos & wensilios
* Thommacao
* Ventlagio
* Ocouas residuans
* (ahbracio e afengio de mebromentos

d-—-;.--lﬂll'-l-u-

ot

Manutencéo - equipamentos, instalacdes e
utensilios: :

* Descrever as caractensticas estruturals e mstalagoes dos pisos; dos malos;
das paredes: dos tetos e forros; das janelas; das portas; dos oculos das
camaras; das escadas e plataformaas; dos vestianos; dos samitanos; das
barrenas sanitanas e o que mais for perhnente.

s Descrever o matenal de cada mstalacdo/equipamento e as caracteristicas
mals Importantes

+ Esztabelecer os padroes de conformudade para assum ficar claro o lmute
critico a partr do qual ocomera uma nao conformmdade.




€
Manutencao — Iluminacéo: ~
® Vica paranfir a manutencdo da qualidads e quanhdade de ilumanacio na
mdusina de mode que permata 2 aderzada reabracao des procedimentos a
visuzbzagdo de possivels conbhmmactes & nao conformidades
*  De-crever o bpo de thmurecio disponivel (naharal arhficiall, topo de
Iimpada= vwhlizadas, a2 mtensidade ideal (legislagio).
# T iomies cribcos, neonitoramento, remistro, nEo confmrmdades mars co-

muns, agtes coTelnas & preveniivas, verficacdo, novo registro (lembrar
das frequencizs),

Manutencao — ventilacao:

# Wisa a auséncia {ou remocio) de odores, calor e nmmdade excessma.

#  Deserever se ha egmpamentos | dispositves utthizados no comrole da
wvenhlacio (matmal on mecarca)l & quals equEupamentos,

# De gue forma sera ferta a prevencio das condensaches, vapmes & gelo
(cortinas de ar. corhnas de plastico (PWVIC transparenta) & exanstores em
todos os setores).

® A previsac da formecio de vapores, condensacdes e gelo enn areas espe-
citficas & o controle para evitar alteracio das maténas-prmas e produtos.

* Fundamental que o fluso seja semnpre da area limpa para a area =ga (dis-
posicao de venhladores e locars estratemoos).

*  [imates crrhcos, monmoramento, regasire, nao confonmdades mas co-
muns, agoes conelvas & preventvas, verficacdo, novo regstro (embrar
das frequencias).
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Manutencao — aguas residuais:

¢ FExplicar de que formz sedio recolhidas as agnas remdu=ns, se ha algom
detalhe na constacao que facibte o escoamento. presenca de grelhas e
ralos, o tipo.

*  Descrever operagtes que serao smpregadas dursnte as atividades para
EVIET Ol COITLETY 0% BXCesT0s.

*  Limmter cnficos. monitoramento, reglstro, ndo conformmdades maas co-
muns. agoes caTetivas & preventivas, venficacac, novo registro (lembrar

Manutencao — calibracao/afericio:

* Listar oo equipamentos & mstumentos de medicdo & onde estio localiza-
dos.

*  FPxphear como sema ferta 2 afencao. quem sera o responsavel. e a frequen-
c@.

*  Cronoprama de afencoes e cahbractes ampal

* Dimies crbcos, momicramento, reprstro, nac conformidades mays co-
HIuns, agoes cotTelvas € preventivas, verficacdo, nove registro (lembrar
das frequencias).

certificadas pelo Inmeto) & precisam emutr wm laudo comprovandoe o servigo
realizado & o prazo de vahdade (garantia de eficiénca) do mesmo.

MONITOEAAMENTO: Avahacio visual

VERIFICACAQ: Avahacdo visual [ Conformmdads dos procedimentos e regis-
tros de momtoramento [ Avabiacio do cumprimento dos protecolos de mamiten-
CAD.

4
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10.2. .tigua de abastecimento:

* Venficar a ongem da azuz (pogo artesiano. rede pabhca, etc ).

*  FExplicar o local de captagao, o tipo de tratamento que recebe. onde sera
armazenada, como sera disnbuidz e os confroles (cloro, pH, turbades).

* Cronograma de imemzacio dos reservatonos.

* Limstes cmbcos, montoramento, repstro, nao conforomdades mars co-
muns, agoes cormelivas e prevenhvas, venficacio, novo registro (lembrar
das frequencias).

# Tistar oz pontos de coleta de agua (PCA) e 1dentifica-los

*  Defimir (conforme lemslacio) quats amahses laboratonar serio feras
quando e onds. g

* DLimites crificos. momtoramento, repistro, nao corformudades mars co- J
muns, agtes carretivas e preventivas. vernficacao, novo regstro (lembrar :
das frequencias).

#  Poszive] fonte de contammagio.

AMONITORAAMENTO: Controle da cloracao e pH (0.2 2 2ppm e 6.0 a
9.0, respectrvamenta).

VERIFICACAQ: Conformudade dos procedimento & registros de mom-
toramento | Protegdo dos reservatonios [ Avahacdo das anahses muerobio- :
logcas e fmco-quimecas da agua. i

10.3. Controle de pragas:

« Citar as formas de controle de pragas exaistentes no ambrente Intemno & ex-
terno (felas. cortina de ar. cercas, etc.).

¢ Tistar as agbes preventivas para evitar o aparecimento de pragas (ex: ndo
ter mateniars em desuso )

¢ Indicar a penodicidade a qual sera feito o controle de pragas e como sera
feito (empresa tercemzada”).

* (itar guais pragas serao alve do controle especializado.

+  Dispombilizar o mapa de 15cas.




mms, aghes CMTeNvas & prevenitvas, venficacdo, nove remstro (lembrar
das frequencias).

Principaiz deficiencias:

Ambiente favoravel 3 probferzcdo de prapas (materza: em desuse, sujida-
das).

Presenca de puagas {moscas)

Auséncia de bamrewas fizicas como telas e cortina de an.

Telaz com firos, corima de ar fraca ou que pao fimelona.

Feot: Teggorn de aator {225,

FREZEMCA DE MCELA

10.4. Higiene industrial e operacional

(PPHO):

Pre-operacional: apos o temuno dzs atmadades & antes do micio de novas
atndades. em todas as mstalaghes mdustals, equpamentos e wensihos.
mchundo o3 produtos uhilizados e suzs concentracies & o procedimento
aphcado.

Operacional: shrange o5 procedimsentos de lnmpera para equipamentos e
mstrimentos de trabalbo que entram em contate dueto com o produto di-
rante as operactes ou infervalos (memutencao das condictes de lnsene),
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 Enudgue Limpexs
i i Sanitizagio

Frevg: Clwairs {030

— | WGiemizaco |

—

MONITOFRAMENTO: Avahagio visual da hmpeza de todo o estabelecunento.
T]:LR]HE}‘H_::';.I}: Confornudade dos procedimentos e regstros de momtora-
mento / Avaliacdo visnal por amostragem / Broloomnescencia /swabs de super-
ficie.

Fomke: Imagens oo maor | 2023



92

10.5. Higiene e habitos higienicos dos
funcionarios:
¥ Diescrever as praticas de lnmene que devem ser adotadas pelos colabors-
dores durante as atividades operacionals como:
- Umformes (lmpos, cores, trocados dianamsnte on sempre gue necessa-
o).
- Umformes wdentificados e restnfos as atnidades e areas.
- Uso de EPI (touca, hnva ete ).
- Uso da bamreira sanstana.
- Auséancia de maguagem. adommos, barbas
-  Unhas curtas, lompas e sem eamalte.
- Habitos himemeos {tossw, esporar, conversar, cogar).
- Exames de sande penodicos
-  Tremamemtos contmuos em BFE.
- Fendas & doengas mfectocontasiosas

2 s

Fomre: Irtpa:Smocomsulnoria peli 1w brbleg baneficior-muma-de-bos-praficas-de-fahricaces (0T

Listar os linutes criticos, monttoramento, registro, nao conformidades mais co-
muns, acoes comehvas e preventivas, venficacio. novo remsto (lembrar das
frequanmas).

MONITORAMENTO: Unhracio cometa das bamremras samitana= e EPls. /
Avahacio do estado de sande & lnmene dos fimcionanos | presenca de barba,
adornos, esmalie & outros.

VERIFICACAQ: Confornudade dos procedimentos & registros de monitora-
mento  Avahacae da necessidade de novos treinamentos [ Cumpmnmento do cro-




10.6. Procedimentos sanitarios op eracinnai..d;
(PSO): 5
* Descrever oz procedimentos rezhizades na predugio/mampulacao que ob-
jetrvam evitar, reduzr ou elimmar a confanmmacso {diveta ou cruzadal.
*  Serywe observar o fhixo correto & confimo das operagies.
* Eirtar acomulos:
#  Providenciar embalagem logo apos 2 obtencio do produto.
* (Controlar adequadamente a tenperatura em todas as etapas.
*  Transporte em vewulos propros, em boas condigtes e devidamente higm-
emzados.
* Descrever os limites cribicos, momtoramento, regstro, ndo conformmdades

mals comuns, apbes corretivas e preventvas, venficagdo, novoe registro
(lembrar das frequencias)

MOSITORAAENTO: Avahacdo visual dos procedimentos.
mﬂﬂ: Conformadade dos procedimentos e registros de momitora-
mento | Avabagdo visual dos procedimentos por amostragem.
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10.7. Controle de matéria-prima,

ingredientes e embalagem:
Citar as maférias primas, os iIngredientes e as embalagens que serdo unh-
zadas no processo de fabncacio e o5 enténos para recebimento e amnaze-
naments de cada (temperahora, camacterisheas sensonas, embalagens mte-
gras, validade, ongem certificads).
Descrever os procedmentos em caso de recebmmento em desacordo com
o estipulado.
Procedéncia das maténas pnmas e megredientes (selos de mspecio, regs-
tro VISA).
Embalagens de matenal propno parz o produto, e esta adulterada.
Cmdados no amazenamento das matenas-prmas e embalagens.

Descrever oz linmtes arficos, momtoramento, regmstro. nio conformudades
mals conmms, agoes caTetivas e preventivas, venficagdo, novo registo

AONITORAMENTO: Controle na recepeio (validade, temperatura,
procedenciz, embalagens infesyas) e no amazenamento (Emperatura,
controle da vahdade, afastadas das paredss e do piso. embalagens inte-
gras)

TEBIFIC'.E;EQ: Conformudade dos procedmmento e remistros de moni-
toramento / Avaliacio e auditonia nos fornecedores.

Fonte: Tavares |2015)
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10.8. Controle de temperaturas:
Viza parantir 2 mocwdade e quahdade do produts.

® Descrever quars mstalagtes (zmimentes), equpamentos, matena prima,
mgredientes & produtos terdo temperahna controlada, quais as tempera-
ras {ma<ima e punma) e Como as mesmas serao afendas,

# s mstmmentos e disposthvos de confrote de temperatura precisam estar
czhbrados para serem confidvers,

® DLimites cribcos, momtoramento, regmstro, nao conformmdades mais co-
muns, agoes caretvas e preventivas, venficacio. novo regmstro (lembrar
das frequencias).

MONITORAMENTO: Mensiracao ou visualizagso das temperaturas.
TEH]I"IC.E’.&G: Conformudade dos procedimento & registros de meom-
foramento.

10.9. Analise de perigos e pontos criticos
de controle (APPCC):

® Sistema que identifica, avalia e controla os pengoes que s30 sipmificativos
para a seguranga do almento de forms preventiva e sistematca.

= 0 APPCC e wm sistema de analise que idenbifica pengos especificos e
estabelece medidas preventivas que onpedem ou mantem abarwo dos limm-
tes crificos © nsco da ocomencia destes pengos; posstilitando. ataves de
moniforamentos em ponfos consaderados criticos, 2 adogao de agoes cor-
refivas.

* Importante avahar os pengos agmficativos para cada produto consideran-
do o processo de fabnicagdo realizado de formz ndo genenca,

* DPrerequositos: BPF; projeto adequado; hgiemzacio eficiente; habitos
himemcos. gquahdade da agna; maténas-primas e mgredientes de quahda-
de; controle de pragas.
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# 5 Etapas para elaboracio e implantacio do Plano APPCC:

1- Cnagdo dz equpe AFPCC.

2 - Descrigo do produto (pontos critices),
3 - Infengdo de uso do produto.

4 - Construgao de fhuxograma de produgao.
3- Confirmacio do fuxosrams de produgio.
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# T principios do APPCC:
1 - Identficacio dos perigos e medidas de controle

O que pode ser um perigo? 7

%

530 cansas potenctars de danos mnaceitavels que possam tormar o alments
IMpropro 2o consino e afefar a sande do consumidor, ocaskonar 2 perda
da quahidade e da mtegndade economuca dos produtos. Genencamente, o
pengo & a presenca maceitavel de contammmantes ologces, quinmcos on
fizicos na matena-pnma ou nos produtos.

! Pengo fisico: metas. vadro,
pedra, madewra ete.

! Penpo qumco: produtos de
hmpeza aphichcos, metas
pesados, agrotoxicos et

| Pengo bolomico: fungos,
bactenas, vous, toxmnas, Imsetos
B,

Fomoe: Tavares (Z016)
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2 - Identificacio dos PCC's — Pontos criticos de Controle

Chialomer ponto, etapa ou procedimento no gual se aphcan medidas de
controle (preventivas), pars manter uwm peripo sigmficatve sob confrole, com
objemrvo de elmnmar, prevensr ou reduzir o5 nsces a sande do consummdor,

3 — Estabelecimento dos limites eriticos (limites de seguranca)

Emhﬂm‘m&ﬁnm&hnﬁmn-ﬁpmﬁuﬂmbml&gﬂm,qﬂjmimﬁm
fisicos que assegure o confrole do pengo. Os lmmtes antices s3o estabele-
cidos para cada medida preventiva momtorada dos POCs,

4 — Estabelecimento dos procedimentos de monitoramento
Defimir como sera avahade (avaliaedo visual, medicio com equipamen-
tos) sa um determmado PCC esta sob controle & para produ=ir um resystzo
fie]l para uso fivhiro na venficacio.

5 — Ezstabelecimento de acoes corretivas

Defmir qual agao seva fomada 30 52 constatar que um crifenc esta fora dos
Immites estabelecidos & como egshrar.

& — Estabelecimento dos procedimentos de verificacao
Defmir como serd feita a venficacis (deve garantr que o plano esta sendo
cumprido e e viavel ou se pecessita de modificacdes).

7 —Estabelecimento dos procedimentos de registro.
Defmir como serao fetos oz remistros do que for momtorsdo e venficado.
# Principais deficiencias na elaboracio e execucio
do APPCC:
» Limifes crificos mal definidos.
*  Defimcdo de medidas preventrvas insuficientes ou meoersntes.

®  Apsinma de aveliacdo dos resultados subsequentes gue justificuem 3
adequacio das medidas cometvas apos a ocomenciz de desvios.

*  Tremamento msuficients / meficiente da equipe.
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10.10. Analises laboratoriais:

*  As anahses laboratonans fisico-quimmeas e microolomcas reahizadas pe-
las empresas tem por objetivo confirmar as carectensicas especificas e as
propnedades dos alimentos, bem como testar a eficacia de seus momitora-
mentos e verficacoes,

*# Defmr um cronoprama amueal

* Utlizar lemslactes amahizadas que semvram de referéncia para elaboragao
do programa.

*# Arnah=es mucrobwlomcas e fisco-quomeas da agua; qual a penodicadade.
local de coleta, tamanho da amosha, como & feito o acondicionzmento e
EIV1O0.

#  Anahses mucrobwlogicas & fisico-qmmmeas do produto: quzl a penodic-
dade, local de coleta. tamanho da ameostra. como & ferto o acondiciona-
mento & emvio.

* TLimites enficos, momtoramento, registro, nao conformudades mans co-
mns, agoes coTelvas e preventivas, venficacdo, novo remstro (lembrar
das frequancias).

* (Ciar o que sera ferto em caso de anahises fora do padrdo e )3 definr
como se1a feita a recoleta & 0 prazo.

MONITORAMENT O Procedimentos de coleta.

VERIFICACAQ: Conformidsde dos procedumentos e registros de momtora-
menfo | Confornudade dos laudos e agtes comretivas [ Execucdo do cronograma

10.11. Controle de formulacdes e
combate a fraude:

* Confrolk de formmlagoes: repsitos dos produtos de acordo com sen ETI0)
e conforme desernto no processo de fabnicacao aprovado.
* Preparagoes para 2 formmlacio de forma adequada

* Combate 3 framde: controle de peso do produio finz!l. wso de aditrvos am-
tonzados e na quantdade comreta. absorcdo de agua, cortes fidedizmos.
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——

* Descrever os procedimentos & processos utilizados parz produtos com for-
mulzcio, cmdados para evitar 2 contaminagao por meredrentes (quantida-
de e quahdade dz matena-prima e mgredientes uhlizades).

* [escrever procedumentos parz garanfr gue o roflo esta de acordo com
aqulo que for previamente aprovado, seja com relz¢do a mpredientes.
produto ou rocesso.

AJONITORAMENTO:; Compnmenio das formmlacoes {quantidade e
quzahdade da matens-pnmsz e mgredientes).

VERIFICACAO: Conformadade dos procedimento e remstros de neomi-
toramento [ Fotulo de acordo com o regstado / Execugdo de analises
fisico-quinmcas.

10.12. Rastreabilidade e recolhimento: '

* RASTREAR - Capacidade de encontiar o lnstonco da uthzagio ou a
locabracao de wm produto qualguer por mero de wma wentificacao.

REGISTRO j

el b el

<= RASTREABILIOADE :
Fomte: brn:/SFrieas oo b achm ply {025 |

¢ O PAC precisa descrever o misterna de rastreabilidade adotado pela em- '
PIesa, seja das maténas promas e mgredientes uhlizados em seus proces- i
s03, 3872 do produto final Os procedmentos devem assegurar que € possi-
vel locabzar seus produtos em qualquer faze do processamento ou zinda
em cas0 de nio conformmdade detectada que motive o recolhimento. quars
apoes poderao ser tomadas e qual a deshinacao dos produtos recollndos.
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* A mastreailhidade pode ser avahizda a parin do produto final elaborado ate
T3 matera-piima ou 2 partr da matena-proma uhlizada até o produto ela-
borado (norma mierne 0101 T

Principais falhas de rastreabilidade e recolhimento:

+ Mo PAC nso prever quando sa13 mecessano frer o recollomento, como
sera feito e qual a destinacio.
* Rastrealilidade meompleta (ia mmca).

Sempre que houver mudancas
. e estruturais, operacionais ou de
wpnﬂﬂ“ fluxograma, ou de acordo com

o prazo estipulado, o PAC
deve ser atualizado.
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