ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL
PREFEITURA MUNICIPAL DE JAGUARI
SECRETARIA DE AGRICULTURA, PECUARIA E MEIO AMBIENTE
SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL

INSTRUGCAO NORMATIVA N° 1, DE 16 DE SETEMRO DE 2020.

A Coordenacgéo do Servico de Inspe¢do Municipal, conforme Portaria 22/2019 no uso das
atribuigdes que Ihe sdo conferidas pela Lei Municipal 3.264 de 28 de dezembro de 2019, no artigo 9, resolve:

Art. 1° Estabelecer na forma desta Instrucio Normativa as NORMAS TECNICAS PARA
ELABORACAO DE MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO — Manual de BPF dos
estabelecimentos registrados no Servigo de Inspe¢édo Municipal de Jaguari.

§ 1° O Manual de BPF deve compreender os seguintes Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP’s) minimos obrigatorios:

I — Manutencdo das Instalacfes e Equipamentos (incluindo afericdo e calibracdo de
instrumentos);

Il — Agua de Abastecimento Interno;

Il — Controle Integrado de Pragas, Insetos e Roedores;

IV — Manejo de Residuos Solidos e Liquidos (incluindo aguas residuais); V —

Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO);

VI — Procedimento Sanitario Operacional (PSO);

VIl — Manipuladores (incluindo treinamento, higiene, habitos higiénicos e salde dos

manipuladores);

VIII — Controle de Matérias-primas, Ingredientes e Embalagens;

IX — Pontos Criticos de Controle do Processo (incluindo controle de formulagdes,
temperaturas e fraudes);

X — Andlises Laboratoriais (autocontrole);

XI Xl - Rastreabilidade e Recolhimento.

§ 2° O Manual de BPF e POP’s devem ser renovados sempre que necessario para atender as
adequacdes frente a legislacdo e aos procedimentos utilizados no estabelecimento.

8 3° Conforme as suas necessidades, os estabelecimentos poderdo adicionar outros POP’s
além dos previstos, como por exemplo os estabelecimentos abatedouros-frigorificos que devem incluir POPs
de bem estar animal e destina¢do de MER.

§ 4° Os POP’s ndo necessariamente deverdo estar em ordem e em nimero dos listados nos
81°, desde que todos os topicos estejam contemplados.

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

§ 6° A critério do SIM, os estabelecimentos poderdo ser dispensados da apresentacdo de
elemento de controle especifico dentro do POP, caso este controle ndo seja aplicavel. Por exemplo: o
controle de temperatura em estabelecimentos onde ndo ha mensuracdo de temperatura de ambientes,
equipamentos, operacOes e/ou produtos/matérias-primas, bem como o controle de formulacGes se ndo houver
nenhuma formulag&o de produtos e ingredientes nas atividades do estabelecimento.
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CAPITULO |
DAS DISPOSIGOES GERAIS

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

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

Il - Manual de Boas Praticas de Fabricacdo (Manual de BPF): documento que relne e
descreve todas as operacdes realizadas pelo estabelecimento que envolvam as Boas Praticas de Fabricagdo,
incluindo os Procedimentos Operacionais Padronizados minimos obrigatorios constantes nesta Instrucéo
Normativa;

Il — Procedimento Operacional Padrao (POP): procedimento escrito de forma objetiva
que estabelece instrugbes sequenciais para a realizagdo de operagOes rotineiras e especificas de todas as
etapas, desde recebimento, producgdo, armazenamento, transporte e controle das matérias-primas e produtos
de origem animal. Sempre que aplicavel, os POP’s devem prever os limites criticos e as a¢les corretivas;

IV — Limites Criticos (LC’s): sdo os valores e parametros que separam as condi¢des
aceitaveis das inaceitaveis, podendo ser qualitativos ou quantitativos. Os LC’s sdo definidos pelos
estabelecimentos para a adocdo de uma acdo corretiva a uma ndo conformidade. Os LC’s podem ser
estabelecidos baseando-se no conhecimento disponivel em fontes, tais como: Regulamentos e legislacao,
literatura cientifica, dados de pesquisa oficialmente reconhecidos, referéncias de especialistas de industrias,
universidades ou instituigdes reconhecidas;

V — Acdo corretiva: sdao medidas adotas pelo estabelecimento quando se constatam desvios
nos limites criticos estabelecidos e/ou ndo conformidades. As ag¢Oes corretivas sdo executadas para colocar o
Procedimento Operacional Padrdo (POP) em conformidade com as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e a
legislacdo vigente. As agles corretivas devem ser especificas e suficientes para a eliminacdo da ndo
conformidade e/ou do desvio do limite critico apds a sua aplicacao;

VI — Monitoramento: O monitoramento deve ser capaz de detectar qualquer desvio do
limite critico e/ou do processo (perda de controle) com tempo suficiente para que as a¢0es corretivas possam
ser adotadas. Os principais tipos de monitoramento sdo: observacdo continua, avaliagdo sensorial,
determinagdo de propriedades fisicas, quimicas e microbioldgicas, sendo necessario estabelecer a frequéncia
e o plano de amostragem que sera seguido. O monitoramento é aplicado por meio de observacéao, analises
laboratoriais ou utilizagdo de instrumentos de medida. Os métodos analiticos devem ser continuamente
validados e os instrumentos aferidos e calibrados. Os procedimentos de monitoramento devem identificar: o
que sera monitorado, como os limites criticos e as medidas preventivas podem ser monitoradas, com que
frequéncia o monitoramento sera realizado, 0 método de registro e quem ira monitorar. O responsavel pelo
monitoramento deve ser consciente da importancia de sua funcdo, dominar a aplicacdo de técnicas e métodos
e registrar precisamente as informacdes nos formularios especificos;

VII- Verificagdo das agdes corretivas: Os procedimentos de verificagdo visam determinar se 0s

principios de monitoramento do POP estéo sendo executados no estabelecimento e verificar se 0s prazos para a

realizacdo ou para comprovacdo da efetividade da medida corretiva estdo sendo cumpridos. E necessério
especificar como verifica, quando e quem.

VIlI- POP Implementado: A implementacéo traduz-se na execugdo dos procedimentos descritos

no POP envolvendo a metodologia empregada e suas etapas, assim como a realizacdo dos monitoramentos.
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i CAPITULO Il )
DA REDAGAO DO MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO

Art. 3° O Manual de BPF deve conter:

| — ldentificagdo do estabelecimento: razdo social, Inscrigdo Estadual, CNPJ/CPF, nome
fantasia, classifica¢do do estabelecimento, endereco, telefone, e-mail, Anotacdo de Responsabilidade Técnica
(copia), contato do Resposavel Legal e Técnico, descricdo dos turnos e horario de funcionamento do
estabelecimento;

Il — Referéncias utilizadas para elaboracdo do Manual de BPF e dos POP’s (legais cientificas
e bibliograficas);

Ill — Lista de POP’s utilizados no estabelecimento;

IV — Lista de planilhas de autocontrole utilizadas pelo estabelecimento e seus respectivos
codigos;

V — Descricdo dos ensaios laboratoriais necessarios para o controle de qualidade da matéria-
prima, ingredientes e produto final do estabelecimento;

VI — Descricéo das siglas e defini¢bes utilizadas no Manual de BPF e nos POP’s;

VIl — Descricdo genérica das estruturas: a discriminagdo das areas por nome, tipo de
construgdo e materiais empregados em cada setor, os sistemas de exaustdo, de ventilacdo, de agua de
abastecimento, de rede de esgotos, elétrico e de iluminagéo;

VIl — Descricdo das temperaturas das salas de producdo, maturacdo, camaras-frias,
outras;

IX — Descricdo dos tipos de residuos gerados pelo estabelecimento (s6lidos e

liquidos) com local de guarda e destino;

X — Descricdo dos tipos de producdo de frio, os equipamentos utilizados e se possuem
filtro;

Xl — Descricdo dos tipos de producdo de calor, os equipamentos utilizados e, caso
necessario, a autorizagdo do 6rgdo ambiental (copia);

Xl — Descricdo dos equipamentos existentes e suas especificacdes: natureza do material da
superficie de contato com a matéria-prima, ingredientes, aditivos e produto final, necessidade de
desmontagem dos equipamentos para a higienizagdo, descricdo da quantidade de funcionarios necessarios
para a operacdo dos equipamentos, necessidade de manutencdo preventiva

dos equipamentos conforme defini¢do do fabricante, necessidade de calibracdo dos equipamentos ou aferi¢do
de instrumentos e descri¢do da capacidade de produgéo dos equipamentos por horg;

X — Denominacdo de venda (home) dos produtos registrados, com 0s respectivos
nameros de registro, os pesos/conteddos, tipos de apresentacdo (pedago, fatiado, em cunha, etc), tempo de
validade (tempo de prateleira), tempo de validade ap6s aberto, tipo de conservacdo e temperatura de
armazenamento no comércio;

X1V — Descrigdo dos principais pontos criticos de controle na formulagdo dos produtos

(exemplos: pasteurizacdo; moagem da carne e descanso da massa; adigdo de insumos de uso controlado;
temperatura de sala de producdo, cAmara-fria; controle de maturacdo; ovoscopia; evisceracdo, oclusao de reto,
esfola, entre outros).
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) CAPITULO 11
DA REDAGAO DOS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS

Art. 4° Cada POP deve conter:

| — Objetivo do procedimento operacional padronizado;

Il — Campo de aplicacdo, em qual setor do estabelecimento seré utilizado o POP, podendo
ser em multiplas areas;

1l — Descricdo do procedimento propriamente dito, das instrugcBes sequenciais das
operacdes e dos pontos de controle, assim como a frequéncia da sua execucao;

IV — Descrigdo do método de registro do monitoramento, devendo contemplar o qué sera
monitorado, como sera monitorado (por inspecdo visual ou outro modo de verificacdo), quando (frequéncia
e/ou cronograma) e quem (responsavel pelo monitoramento — cargo ou funcdo dentro do estabelecimento);

V — Descri¢do das ndo conformidades possiveis durante os procedimentos, prevendo as
acOes corretivas e preventivas e estabelecendo em quais situacdes a medida corretiva devera ser imediata;

VI — Descricdo da verificacdo da efetividade das acbes corretivas realizadas pelo
estabelecimento, colocando como verifica, quando e quem;

VIl — Quando aplicavel lista dos equipamentos, utensilios e maquinarios necessarios a
execucao, entre outros.

§ 1° Em complemento, poderdo conter fluxogramas de execugdo, descricdo dos
procedimentos sequenciais em formato de cartazes contendo representacfes graficas, tabelas descritivas,
descricdo dos pontos criticos de controle, InstrucBes de Trabalho (IT’s), planilhas de autocontrole, entre
outros elementos.

§ 2° A descricdo dos procedimentos devera objetivar a padronizacdo e consequente
minimizacdo da ocorréncia de desvios ou falhas operacionais na execugdo das tarefas.

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

§ 4° E de responsabilidade do estabelecimento capacitar os trabalhadores para a fiel
execucdo e entendimento da importancia da implementacdo e cumprimento dos procedimentos.

Art. 5° POP 1 - MANUTENQAO DAS INSTALACC)ES E EQUIPAMENTOS

(incluindo afericdo e calibracdo de instrumentos): é o procedimento que objetiva manter todas as estruturas
conforme projetadas, construidas e instaladas, assim como a calibragdo periddica dos instrumentos de controle
de temperatura, peso e outros pardmetros que garantem a perfeita e fiel afericdo dos controles técnicos e
sanitarios dos processos. A inspec¢do, verificacdo e os registros periodicos da manutencao, aferi¢do e calibragdo
adotados asseguram os padrdes de identidade e qualidade dos alimentos, e que os alimentos foram produzidos e
manipulados em condigBes sanitarias satisfatérias. O POP 1 deve contemplar a Manutencdo e Calibracéo
Preventiva e Corretiva, conforme as seguintes definigdes:

I — Preventiva: quando ha maquinas, equipamentos, instrumentos ou instalacdes cuja
conservacdo e/ou calibragdo sdo importantes para a manutencdo da sanidade dos alimentos, devendo ter
cronograma com meses predeterminados de manutencdo e calibracdo. Deve constar como é realizada a
manutencdo, quem a faz (com dados para contato), anexar contratos (se houver), quando e para quais
instrumentos e/ou equipamentos e/ou instalagdes;

1 — Corretiva: ocorre quando alguma instalagdo e/ou equipamento/instrumento necessita
de conserto por apresentar defeito de funcionamento, desgaste ou quebra.
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Art. 6° POP 2 — AGUA DE ABASTECIMENTO INTERNO: deve contemplar o roteiro de
controle da &gua obrigatoriamente potavel utilizada em todo e qualquer processo nos estabelecimentos,
mesmo a agua utilizada para limpeza e higienizacao das superficies.

§ 1° O monitoramento de cloro e pH da agua deve ser efetuado diariamente ou quando
houver atividade no estabelecimento.

§ 2° A frequéncia de higienizagdo dos reservatorios de agua deve ser definida pelo proprio
estabelecimento. No entanto, deve ser no minimo a cada 6 (seis) meses.

8§ 3° A higienizacdo dos reservatorios de agua pode ser executada por empresa terceirizada,
desde que devidamente registrada e licenciada pelos 6rgdos competentes.

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

Art. 7° POP 3 - CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS, INSETOS E
ROEDORES: é o procedimento que tem como objetivo o controle preventivo da presenca de pragas e
vetores no recinto industrial, visto que estes podem comprometer a higiene dos alimentos. Devem estar
previstas as acles corretivas a serem executadas quando da positividade de elementos durante os
monitoramentos. O POP 3 deve constar o seguinte plano:

| — Memorial descritivo do processo;

I — Produtos quimicos empregados e seus respectivos antidotos;

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

IV — Planta de situacdo do estabelecimento com identificagdo dos locais de colocagdo de
produtos e armadilhas (quando houver).

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

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

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

Art. 8° POP 4 — MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS E LIQUIDOS (incluindo aguas
residuais): é o programa que prevé o recolhimento e a destinacdo de todos os residuos gerados pelas atividades
do estabelecimento. O sistema de recolhimento de aguas residuais deve ser capaz de drenar o volume produzido
e de prevenir eventuais refluxos de adgua que possam contaminar a rede de abastecimento de &gua potavel.
Também deve ser descrito o descarte e a forma de remogao de outros residuos liquidos gerados pelos trabalhos
realizados, tais como soro.

8 1° A solugdo escolhida pelo estabelecimento para a destinagdo dos residuos deve estar de
acordo com a aprovada pelo 6rgdo competente, se aplicavel.

§ 2° As medidas adotadas para 0 manejo dos residuos devem ser previstas a fim de evitar a
formacdo de ambientes favoraveis a proliferacdo de pragas, insetos e roedores e em consequéncia, a
contaminacao dos alimentos.

8 3° O estabelecimento pode contratar empresa terceirizada para manejar e descartar
corretamente os residuos gerados pelas suas atividades industriais, desde que devidamente registrada e
licenciada pelos 6rgdos competentes e mantidos 0S documentos auditaveis.
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Art. 9° POP 5 - PROCEDIMENTO PADRAO DE HIGIENE OPERACIONAL
(PPHO): constitui na elaboracdo de um programa de limpeza e sanitizacdo, que envolve maltiplos fatores
relacionados, ndo s6 com as instalacBes, mas também com as caracteristicas das superficies que entram em
contato com os produtos, a possibilidade de transferéncia de odores aos alimentos, as facilidades de
desmontagem e montagem dos utensilios e equipamentos, além dos tipos de residuos a serem removidos,
devendo observar as especificacOes e propriedades dos agentes de limpeza e sanificacdo (material utilizado,
tipo e concentragdo, frequéncia de aplicacdo e tempo de contato) e critérios utilizados na avaliacdo deste
plano (inspecéo visual e sensorial e swab de superficies).

§ 1° O POP 5 deve descrever:

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

Il — a necessidade de desmontagem de equipamentos para a higienizacdo, explicando a
forma de execuc&o da tarefa para o melhor entendimento dos operadores;

Il — a periodicidade, especificando a frequéncia da higienizacao;

IV — a forma como sera feita a higienizacdo propriamente dita, colocando todas as etapas da
limpeza mecénica ou automatica até a sanitizagao;

V — os produtos quimicos usados na limpeza e na sanitizagdo, assim como a diluicdo e o
tempo de contato das superficies com os produtos;

V1 — quem serd o responsavel por cada processo, ou seja, qual o cargo ou fungéo; VII —

o responsavel pela verificagdo da efetividade da higienizacéo.

§ 2° O POP 5 divide-se em duas operag0es:

I — Pré-operacional: consiste em avaliar a eficacia da higienizacdo antes do inicio das
operacdes com o intuito de indicar se as instalagBes, equipamento e utensilios estdo ou ndo em condicdes
sanitarias para a liberacéo da atividade;

Il — Pés-operacional: consiste em avaliar a eficacia dos procedimentos de limpeza e
sanitizacdo efetuados apds a realizagdo dos trabalhos ou entre turnos de producao, a fim de eliminar residuos e
impedir o crescimento indesejado de biofilmes.

Art. 10. POP 6 - PROCEDIMENTO SANITARIO OPERACIONAL (PSO): deve contemplar
0s procedimentos de limpeza e sanitizacdo executados durante as etapas de fabricagdo, os quais sdo
identificados como criticos em relagdo a possibilidade de contaminagéo cruzada entre o produto e a superficie
dos equipamentos, utensilios de trabalho, produtos quimicos, ou ainda, contaminagdo cruzada entre diferentes
tipos de produtos no momento da producéo.

8§ 1° A descricdo dos procedimentos sanitarios operacionais estdo relacionadas desde a entrada da
matéria-prima até a saida do produto final da sala de manipulagéo.

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

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

Il —higienizacdo necessaria dos equipamentos, utensilios e moveis durante o processamento;

Il —higienizacdo das méos durante o processamento;

IV —estado adequado das embalagens utilizadas no produto.

V  — esterilizagdo e troca de facas durante o abate, esfola, evisceracdo, oclusdo de reto entre
outros.
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Art. 11. POP 7 — MANIPULADORES (incluindo treinamento, higiene, habitos
higiénicos e saide dos manipuladores): consiste no programa que objetiva garantir a realizacdo de uma
higiene pessoal, héabitos higiénicos e salde adequada a todos os colaboradores a fim de evitar a contaminagéo
dos alimentos. Assim como os treinamentos que deverdo ser aplicados para a efetividade das boas praticas de
fabricacéo.

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

| — como sera mantida as condi¢des de saude das pessoas (relacdo dos atestados de saude
com a declaracdo de aptiddo para manipular alimentos, com validade anual);

I —a higiene pessoal solicitada pelo estabelecimento (roupas, cabelos, unhas, etc.);

Il — os habitos higiénicos necessarios antes, durante e apds os trabalhos, ao sair e ao
retornar ao servico, apos a utilizacdo de sanitarios, antes e depois das refei¢les;

IV — a previsdo de treinamentos aplicados aos manipuladores de alimentos, com
cronograma periodico, para um comportamento adequado e a manutencdo dos habitos de boas préaticas de
fabricagédo durante os trabalhos.

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

Art. 12. POP 8 — CONTROLE DE MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E
EMBALAGENS

Deve estabelecer a verificacdo e a conduta sanitarias indispensaveis a selecdo, a recebimento, a guarda, ao
armazenamento e ao controle das matérias primas, ingredientes, aditivos, embalagens e insumos. Os
procedimentos devem prever o destino a ser dado as matérias-primas, ingredientes, aditivos e embalagens
reprovados no controle efetuado.

Paréagrafo Unico. Itens a serem considerados na descri¢do do POP 8:

| — Selecéo de fornecedores: 0 que o estabelecimento procurara nas empresas que desejam
fornecer matéria-prima, ingredientes, aditivos, material de embalagem e insumos, quais serdo 0s requisitos
de qualidade dos produtos ofertados e, caso haja problemas de qualidade dos produtos fornecidos, o que sera
realizado pelo estabelecimento;

Il — Recepcdo: deve analisar possiveis alteragdes das matérias-primas em decorréncia do
tempo de espera para descarga e da infraestrutura existente para o desenvolvimento dos trabalhos, as
afericdes de temperatura e outros parametros, a inspecdo visual e a conferéncia dos documentos fiscais
pertinentes;

Il — Estocagem da matéria-prima, ingredientes e aditivos: deve-se estudar ndo sé a
organizacdo do armazenamento e as facilidades da realizagdo da inspecao visual, como também as possiveis
flutuacGes de temperatura e umidade que possam acarretar prejuizos a qualidade dos produtos estocados;

IV — Setor de embalagem: O material de embalagem, em alguns casos, pode carrear
microrganismos aos produtos elaborados, comprometendo a inocuidade dos mesmos. Também, as
implicacdes dos tipos de embalagens na vida de prateleira pretendida para os produtos e as condicdes de
distribuigdo e exposic¢éo no varejo devem ser consideradas, assim como o tratamento a que estas embalagens
séo submetidas antes do uso.

Art. 13. POP 9 — PONTOS CRITICOS DE CONTROLE DO PROCESSO
(incluindo controle de formulacdes, temperaturas e fraudes): é a descricdo de qualquer ponto, operacao,
procedimento ou etapa do processo de fabricacdo ou preparacdo do produto, onde se aplicam medidas
preventivas de controle sobre um ou mais fatores, com o objetivo de prevenir, reduzir a limites aceitaveis ou
eliminar os perigos para a salde, a perda da qualidade e identificar adulteracdes/fraudes da matéria-prima e
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do produto.

§ 1° Na formulacdo deve-se observar se a composicao do produto corresponde ao registrado
pelo estabelecimento no Formulario para Registro de Produto entregue ao SIM, por meio de roteiros
utilizados na fabricacdo dos produtos que abrangem tanto os procedimentos destinados ao controle dos
ingredientes, aditivos de uso controlado ou ndo e demais insumos adicionados as formula¢des dos produtos.

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

§ 3° Os procedimentos de producéo (cortes, descansos, tempo de maturagdo, entre outros) e
os de controle de qualidade (mensuracdo de temperatura, afericdo de pH, testes de umidade, testes de
controle da pasteurizagdo, entre outros) deverdo ser descritos e executaveis (exemplo: se o produto for
maturado, o tempo e condi¢fes de maturagdo; se o produto for defumado, o método de defumagdo
empregado).

§ 4° Aos estabelecimentos aplicaveis (que possuem equipamentos/instalacGes de frio e/ou
calor) devem descrever a inspecao, verificacdo e o registro das temperaturas conforme a necessidade de
producdo (sala de manipulacdo, camara-fria, sala de maturacdo, sala de dessecacdo, equipamentos, entre
outros), descrevendo as temperaturas de referéncia dos ambientes, cAmaras- frias, equipamentos de frio,
equipamentos com producdo de calor, entre outros.

8 5° Estabelecimentos que tenham temperaturas envolvidas no processamento, 0s quais
abranjam cozimento, pasteurizagdo, emprego de calor/frio, essas devem ser avaliadas e quando o processo
for considerado um ponto critico de controle, a validagdo térmica correspondente deve ser estabelecida pelo
estabelecimento.

8 6° Aos estabelecimentos apliciveis, o POP 9 deve contemplar a descrigdo dos controles de
fraude das matérias-primas recebidas para industrializacdo e/ou beneficiamento (cadastro de fornecedores,
coleta de amostras e analises em laboratorios e no estabelecimento para detec¢do de fraudes), bem como dos
produtos acabados, buscando a pesquisa de residuos de antibidticos e demais fraudes pertinentes as matérias-
primas e aos produtos de origem animal.

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

Art. 14. POP 10 — ANALISES LABORATORIAIS (autocontrole): consiste no cronograma
minimo anual previsto pelo proprio estabelecimento como forma de autocontrole, para a realizagdo das
analises laboratoriais microbiolégicas e fisico-quimicas da agua de abastecimento, das matérias-primas e dos
produtos, descrevendo a forma de colheita, preparacdo e transporte de amostras. Devem ser descritas as
acOes adotadas pelo estabelecimento frente aos resultados ndo conformes.

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

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

8§ 3° A critério do estabelecimento podem ser incluidas outras analises que se fizerem necessarias
ao seu proprio controle de qualidade, as quais ndo estardo descritas em outros POP’s.

Art. 15. POP 11 - RASTREABILIDADE E RECOLHIMENTO: consiste na descricdo de como
o0 estabelecimento rastreia a sua producdo a partir do produto final elaborado até sua matéria-prima ou a
partir da matéria-prima até o produto elaborado. E um conjunto de medidas e controles capazes de identificar
a origem e seguir a movimentagdo de um produto durante as etapas de producgdo, distribuicdo e



ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL
PREFEITURA MUNICIPAL DE JAGUARI
SECRETARIA DE AGRICULTURA, PECUARIA E MEIO AMBIENTE
SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL

comercializacdo, assim como das matérias-primas, ingredientes e aditivos utilizados em sua fabricacao.
Ainda, deve prever as situa¢bes para ado¢do do recolhimento de produtos em caso de ndo conformidade
detectada que motive a retirada de produtos de circulagdo, colocando os procedimentos a serem seguidos
para o rapido e efetivo recolhimento do produto, assim como a forma de comunicacdo do recolhimento de
produtos a cadeia produtiva e aos consumidores, quando necessario. Também, a forma de segregacdo dos
produtos recolhidos e sua destinacao final.

§ 1° S&o requisitos basicos nos programas de recolhimento:

I —a nomenclatura (denominacdo de venda) correta dos produtos;

I1-a identificacdo correta das datas de fabricacdo e/ou do prazo de validade dos produtos;

I1l- a identificagdo do lote do produto comercializado, que pode ser de um dia ou do turno da
producdo, desde que seja obtido sob condi¢des uniformes de controle a partir do recebimento da matéria-
prima;

IV — o controle dos canais de distribuigdo e comercializacao;

V - o controle dos registros que devem ser arquivados, ordenadamente, por no minimo 3 (trés)
meses apos vencido o prazo de validade do produto;

VI - a destinacdo adequada da matéria-prima, ingredientes, aditivos e embalagens causadoras da
contaminacao e/ou do produto impréprio e/ou produto final recolhido.

§ 2° Para deteccdo de possiveis falhas na rastreabilidade dos produtos de origem animal e para
identificacdo de oportunidades de melhorias no POP 11, os estabelecimentos devem realizar, mesmo que
somente documental, um simulado de recolhimento de produtos.

_ CAPITULO IV
DA ELABORAGAO DAS PLANILHAS DE AUTOCONTROLE

Art. 16. As planilhas de autocontrole utilizadas como método de registro (monitoramento)
anexadas ao POP devem contemplar, quando aplicéveis:
| — Identificagdo: nome fantasia e nimero de registro do estabelecimento;
I1—- Cédigo da planilha: relacionando-a e interligando-a com o POP especifico;
IlI- Limite critico estabelecido: que quando ultrapassado serd considerado uma nao
conformidade;
IV — Frequéncia: deve ser estabelecida uma periodicidade para o registro do monitoramento;
V — Frequéncia da verificacdo das agdes corretivas: deve estabelecer periodicidade para a
inspecdo das agOes corretivas executadas as ndo conformidade encontradas durante 0 monitoramento;
VI — Data do registro do monitoramento e, em casos de procedimentos diérios, o horério da
realizagdo do mesmo;
V11— Situacgdo do limite critico estabelecido, conforme e ndo conforme de acordo com a inspecéo
e monitoramento;
VI11- Descricdo das ndo conformidade caso o limite critico seja ultrapassado;
IX — Descricdo das medidas corretivas adotadas pelo estabelecimento frente a ndo conformidade
registrada;
X — Assinatura do responsavel pela execugcdo do monitoramento e seu registro;
X1 — Data, efetividade da acéo corretiva realizada e da assinatura do responsavel pela verificagdo
das medidas de boas préticas de fabricacdo executadas.
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CAPITULO V
DAS CONSIDERAGOES FINAIS

Art. 17. O Manual de BPF e os POP’s deverdo ser datados e assinados pelo Responsavel Técnico
e pelo Responsavel Legal (proprietario) do estabelecimento.

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

§ 2° Os documentos devem estar disponiveis para verificagdo do cumprimento durante as

fiscalizagdes, ou seja, 0 estabelecimento deve manter todos os documentos auditaveis a disposicéo do SIM.

§ 3° O SIM podera fazer apontamentos e/ou notificacdes referentes aos documentos auditaveis,
para que todos os itens previstos na legislagdo estejam contemplados, conforme termo de avaliagdo de
Manual de Boas Préticas de Fabricagao.

Art. 18. Os estabelecimentos produtores de alimentos sdo responsaveis pela aplicacdo da
legislagdo sanitaria vigente e pela garantia na produgéo de alimentos seguros & populagao.

Art. 19. Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data de sua publicacdo, revogado a
Instrucdo Normativa 01, de 12 de dezembro de 20109.

Renata Sesti Carvalho Santos
Coordenadora do Servigo de Inspecdo Municipal

Publicado no Mural de Publicac¢Ges no hall da entrada do Centro Administrativo
Municipal e nos meio eletrdnicos oficiais. 16 de setembro de 2020.



