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RESOLUCAOQ ADMINISTRATIVA CISA-SIM-SISBLPOA N* 005/2025

INSTITUL, NO AMBITO DO CISA, A IMPLANTACAO DOS
PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE - PAC NOS SERVICOS DE
INSPECAQ MUNICIPAL - SIM INTEGRADOS AQ CONSORCIO E
PARA INTEGRACAO AO SISTEMA BRASILEIRO DE INSPECAO
DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL - SISBUPOA, DEMAIS
SISTEMAS DE INSPECAO E DA OUTRAS PROVIDENCIAS.

EDER LUIS BOTH, Presidente do Consdreio Intermunicipal do Noroeste do
Estado do Riv Grande do Sul - CISA, no uso das atribuigbes conferidas pelo estatuto da
enfidade g,

Considerando a deliberagio do Conselho de Prefeitos em reunido do dia 19
de abril de 2023;

Considerande a obrigatoriedade da  implantagio dos programas  de
autocontrole nos estabelecimentos registrados no Servigo de Inspegdo Municipal;

Considerande a necessidade de harmonizar os procedimentos de inspegio
sanitiria de produtos de origem animal com hase no disposto no Decreto Federal n® 5.741 de 30
de marco de 2006 | que estabelece o Sistema Unificado de Atengio a Sanidade Agropecudrnia -
SUASA;

Considerando o protocolo de intengbes celebrado entre a Unido, por
intermédio do Ministério da Agricultura ¢ Pecudria ¢ o Consorcio Intermunicipal do Noroeste
do Estado do Rio Grande do Sul - CISA, conforme o que consta no Processo n'
21000,006731/2024-22, e do Processo n® 21000.041491/2024-02;

Torna piblico a presente RESOLUCACQ ADMINISTRATIVA CI5A-5IM-
SISBLPOA;

Art 1% Ficam instituidos, no imbito do CISA, a implantagio dos programas de autocontrole -
PACS nos Servipos de Inspegiio Municipal — SIM integrados ac Consarcio ¢ para i integracio
a0 Sistema Brasileiro de Inspecio de Produtos de Origem Animal — SISBUPOA, demais
Sigtemas de Inspecdo para todos os fins, conforme anexo | que fard parle ntegranie desta
Fesalugdio,

Art. 1° Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua publicagio, revogando a Resolugdo o
L0/2023 ¢ as disposicdes em contrdrnio.

GABINETE DA PRESIDENCIA DO CONSORCIO INTERMUNICIPAL DO NOROESTE
¥ 0% dias do meés de fevergiro de 20235,
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ANEXO I - RESOLUCAQ ADMINISTRATIVA CISA-SIM-SISBIPOA N* 005/2025

[nstitui, no dmbito do CISA, a implantagio dos Programas de Autocontrole - PAC nos
Servigos de Inspegdo Municipal - SIM integrados ao Consdreio e para a integracio
ao Sistema Brasileiro de Inspecio de Produtos de Origem Animal - SISBI/POA.

demais Sistemas de Inspegio ¢ dd outras providéncias.

1. DA DOCUMENTACAO DE REFERENCIA

1.1 Decreto n® 5.741 de 30 de margo de 2006, gue regulamenta os arfigos 27-A, 28-A ¢ 29-A da
Lei n® 8171, de 17 de janeiro de E991, que organiza o Sistema Unificado de Atengdo &
Sanidade Agropecudna - SUASA;

1.2 Decreto n® 6.348, de 08 de janeiro de 200, que altera o Artigo 2¢ do Decreto n® 5.741/2006,
delegando competéncia an Ministério da Agricultura, Pecoaria ¢ Abastecimento - MAPA, para
ediciio de atog e normas complementares a0 Regulamento;

1.3 Portana MAPA n" 672, de 08 de abril de 2024;

1.4 Portana n® 368, de 04 de setembro de 1997, do MAPA:

1.5 Portana n® 46, de 10 de fevereiro de 1998, do MAPA.

2. DOS OBJETIVOS

2.1 Determinar aos estabelecimentos registrados no Servigo de Inspegdo Municipal - SIM, que
0s mesmos deverdo implantar os Programas de Autocontrole - PAC na rotina de seus trabalhos.
2.2 Descrever a implantagio dos PAC de lorma que sejam implantados, mantidos, monitorados
e verificados, contendo registros zistematizados e auditiveis que comprovem 08 requisilos
higiénico-sanitirios e tecnoldgicos pertinentes a atividade.

2.3 Instituir os PAC, como sendo um pré-requisito aos estabelecimentos que desejam registrar-
se ne SIM, assim como, aos gue desejarem ser reconhecidos no Sistema Brasileiro de Inspecio
de Produtos de Origem Animal - SISBIPOA, que integra o Sisterna Unificado de Atengio &
Sanidade Agropecudnia - SUASA.

2.4 Estabelecer procedimento operacional padrio para a implantagio dos PAC,

2.5 Facilitar a0 Servico de Inspecio Municipal - SIM, a inspegiio e Oscalizagiio in foco ©

documental.

&
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1, DA APLICACAD

3.1 Este procedimento aplica-se a todo estabelecimento registrado no Servigo de Inspegio
Municipal - S1M.

4. DA DEFINICAO

4.1 Programas de Autocontrole - PAC: programas deseavolvidos, implantados, mantidos e
monitorados pelos estabelecimentos, visando assegurar a qualidade higiénico-sanitana de seus
produtos. Também pode-se descrever como programas desenvolvidos, procedimentos descritos,
desenvolvidos, implantados, monitorados e venificados pelo estabelecimento, com vistas a
asscgurar a inocwidade, & identidade, a qualidade ¢ a integndade dos seus produtos, que incluam,
mas que ndo se limitem aos programas de pré-requisitos, BPF, PPHO e APPCC ou a programas

equivalentes reconhecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento,

5. DOS USUARIOS PRINCIPAIS

5.1 Responsdvel pelo estabelecimento, responsavel técnico e responsavel pelo SIM.

f. DOS PRINCIPAIS PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE - PAC
6.1 Os autocontroles compreendem as Hoas Priticas de Fabricagdio - BPF, Procedimentos
Padronizados de Higiene Operacional - PPHO e a Andlise de Perigo ¢ Pontos Criticos de
Controle - APPCC, mas lembre-se que ndo devermn se limitar a estes. Todo processo de
produgic é composto por diversos subprocessos, os quais influenciam na qualidade do produto
final. Neste caso, os Programas de Autocontrole devem ser submetidos rotinciramente a
verificaches, avaliagbes e revisdes, os guais estio descritos na tabela abaixo,

Tabela 01 Programas de Autocontrole
MANUTENCAD DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS (COM VENTILACAO,
ILUMINACAD E AGUAS RESIDUALS)
PACO2 | AGUA DE ABASTECIMENTO
PACOY} | OONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS
PAC 04 | LIMPEZA E SANITIZACAO - PPHO
PAC DS | HIGIENE, HABITOS HIGIENICOS E SAUDE DOS OPERARIOS
CUONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTE, INSUMO E MATERIAL DE
EMBALAGEM
PAC 07 | CONTROLE DAS TEMPERATURAS
PACOE | RASTREABILIDADE E RECOLHIMENTO DE FRODUTOS
PACO? | CALIBRACAQ E AFERICAO DE INSTRUMENTOS DE CONTROLE DE PROCESSO
PAC 10 FROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAILS - PSO

AL 0

PALC 0

-
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PAC 11 | TREINAMENTO DOS FUNCION ARIOS
FAC 12 | TESTES MICROBIOLOGICOS E FISICO-QUIMICOS (ANALISES LARORATORIALS) |
PAC 13 | CONTROLE DE FORMULACAD DOS PRODUTOS E CONTROLE DE FRAUDES

PAC 14 | MATERIAL ESPECIFICO DE RISCO (MER) E BEM ESTAR ANIMAL
PAC 15 AP'MCC

7.1 DA IMPLANTACAO DOS PAC EM ESTABELECIMENTOS INTEGRANTES AQ
SISBI'POA

7.1 Os estabelecimentos integrantes do SISBIPOA devemn desenvolver e implantar todos os
autocontroles descritos na tabela 01,

8. DA IMPLANTACAO DOS PAC EM ESTABELECIMENTOS NAQ INTEGRANTES
DO SISBI'POA

8.1 Os estabelecimentos que ndo integram o SISBI/POA, devem desenvolver e implantar os

programas de autocontrole informados na tabela 02,

Tabela 02: Programas de Autocontrole para estabelecimentos ndo integrantes do SISBLIPOA
MANUTENCAC DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS (COM VENTILACAOQ,
ILUMINACAO E AGUAS RESIDUAIS)

PACOI | AGUA DE ABASTECIMENTO

PACO3 | CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

FAC (4 | LIMPEZA E SANITIZACAC - PPHO

FAC 5 | HIGIENE, HABITOS HIGIENICOS E SAUDE DOS OPERARIOS

CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREMENTE, INSUMO E MATERIAL DE
EMBALAGEM

PACDK! | CONTROLE DAS TEMPERATURAS
FAC DR | RASTREABILIDADE E RECOLHIMENTO DE PRODUTOS

rAC @l

PAC

8.2 Os autocontrales devem constar de documentos auditdveis que explique todo o processo de
produtive daquele estabelecimento, que vai desde a recepgio da matéria-prima até a expedicio
do produte fabricado.

8.3 Cada autocontrole individualmente deve responder s seguintes questbes: O que monitorar?
Quande menitorar? Como monitorar? Quem monitorar? Ou seja, deve-se identificar a
acio/atividade, qual ou quais as pessoas envolvidas e responsdveis por elas, como serio
realizadas. em quais locais e em que tempa'etapa do processo produtivedindustrial. Devem ser
criadas planilhas de controle para uso nos monitoramentos e verificagdes. Os emos feitos
durante o seu preenchimento devem ser corrigidos de forma que o Servigo de Inspeciio possd
identificar o que foi escrito errado ¢ a consequente cormegio.
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8.4 A descrnigdo dos programas de autocontrole deve conter minimamente, uma capa, a data de
emissio, n” da revisio e paginagdo além do que segue:
|. Identificagdio do estabelecimento
2. Elaboracho e Aprovagio
3. Dhbjetivos
4. Definigies
5. Descrigdio do Procedimento
6. Monitoramento
7. Mip conformidades e agdes corretivas
R. Verificagio
9. Modificacdes
10 Tempo de armazenamento de registros
11, Registros (planilhas)
12. Referéncias bibliograficas
13, Informagbes adicionais
8.5 O (Modelo ) exemplifica a estruturagfio e/ou claboragio de um PAC que pode ser seguido
pelos estabelecimentos,
a} Sempre que o monitoramento e'ou a verificagio detectar desvio do parimetro, deve haver
agdio corretiva prevista.
b) Apds a aplicaclo da agdo corrctiva, deverd ser reavaliado e registrado s¢ a medida fo
efetiva.
¢) Em caso de inconformidade reincidente, o estabelecimento deve revisar o PAC

relacionado,

9, DOS OBJETIVOS DA IMPLANTACAO DE CADA PAC PELOS
ESTABELECIMENTOS

9.1 MANUTENCAO DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS (INCLUINDO ILUMINACAD,
VENTILACAD, AGUAS RESIDUAIS)

9.1.1 Manutencao
A. Descrever se as instalagbes, equipamentos e seus utensilios foram localizados, projetados ¢

construidos de forma a permitir a ficil manutengiio e higienizagdo, e funcionam de acordo com
o uso pretendido ¢ de forma a minimizar & contaminagho cruzada, © se estio em condigiio

sanitiria de operagdo.
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B. Descrever a natureza ¢ manutengio das instalagdes como, por exemplo, forro, teto, paredes,

pisos, porias, janelas, lumindrias e outros pertinentes das dreas internas ¢ extermnas.
C. Descrever a natureza ¢ manutengio dos equipamentos e utensilios.
D. Descrever os tipos de manutengio preventiva e corretiva.

E. Descrever se existem vestidrios e sanitirios em nimero suficiente ¢ de tamanhos adequados
ao niamero de trabalhadores das indisirias e se estes estdo instalados de forma que ndo tenham

acesso direto a areas de recepgio/processamento/armazenamento.

F. Moz vestifirios, devem ser previstas instalagdes que permitam a guarda dos uniformes,
guando aplicavel, de forma que sejam mantidos protegidos de contaminagoes, ¢ dos pertences

dos funciondrios de forma organizada e de acordo com as regras do estabelecimento,

(i. Descrever como é a instalagio dos sanitarios, sempre providos de lavatorios (pias e torneiras)
¢ papel toalha, ou outra forma de absorvente higiénico para a secagem das mios ou método de
secagem alternativo, assim como detergente e sanitizante apropriados para as mios devendo ser

mantidos nas condigdes mais rigorosas de higiene.

H. Descrever us acessos &5 dreas industriais, se dispdem de instalagdo de barreiras sanitarias em
nimero adequado ao contingente de pessoas que ali trabalham. Estas consistem no conjunto
formadao por dispositivo com tomeira com dgua, escova e detergente para lavagem de calgados,
denominada lava botas, tomeira, pia ¢ disposiive com detergente para a lavagem das mios ¢
antebragos ¢ também dispositivos com toalhas de papel e com desinfetante para 3 secagem ¢
sanitizacio das miios e antebragos. Todas as torneiras devem ter mecanismo de fechamento gue

ndo uhilize as mios.

1. Descrever se existem cestos com tampas articuladas e de aberfura e fechamento ndo manual
para o depdsito das toalhas de papel utilizadas. As barreiras sanitirias devem ser instaladas em

locais estratégicos, de acesso a inddstria.

9.1.2 lluminagao
A, Descrever a manutengiio ¢ a funcionalidade da iluminagio de todas as dreas industriais, se

dispbe de iluminagio e intensidade adequada, descrevendo se nas dreas de necepiio,
processamento, manipulagio, armazenamento e inspegio de matérias-primas e produtos e em
todos os locais onde sdo executados procedimentos de limpeza e sanitizagio de instalagdes,
equipamentos ¢ utensilios, é possivel realizar a avaliagio da eficiéncia dos procedimentos de

higienizagio.
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B. Descrever s¢ a intensidade da luz permite a visualizagdo de contaminages nas matérias-

primas, produtos e nas superficies que comn estes eniram em contato. Descrever a intensidade
fem Jux) da iluminagio e modo de avaliagio, obrigatono para os casos previstos na legislagio,
A cor da luz nio deve distorcer a cor dos produtos ¢ matérias-primas ¢ & disposigio das

lampadas deve ser de maneirs tal que niio ocorram dreas de sombreamento,

C. Descrever se todas as lumindrias sdo providas de protetores contra quebra de lmpadas.
Descrever se 08 setores do estabelecimento dispdem de iluminacio natural ou artificial com

intensidade suficiente, de scordo com a natureza da operagio, inclusive nos pontos de inspecdo.

0. Descrever a localizagiio, do tipo de iluminagdo (natural e artificial} e da constituigdio das

lumindrias, incluindo a forma de protegiio em todos os selores.

9.1.3 Ventilagao
A. Descrever se as instalagoes foram construidas de maneira que ocorram as menores variaches

possiveis de temperatura ¢ umidade entre elas, e quando isto ndo for possivel, que no ambiente

industrial existem mecanismos de controle da formagio de condensacio,

B. Descrever o sistema de ventilagdo incluindo os métodos utilizados para prevengio e controle
visando evitar a formagio de vapores, condensagdo, incluindo, quando aplicivel, janelas,

cortinas de ar, cortinas de plistico (PYC transparente) e exaustores em (odos 08 sefores.

. Prever a formagio de vapores, condensagfes e gelo em dreas especificas e o controle para
evitar alteracico das maténias-primas ¢ produtos.

D Descrever o procedimento de degelo das cimaras frias.

E. Garantir que 0% setores dos estabelecimentos dispdem de ventilagio natural ou mecinica de
formia a minimizar a contaminacio por meio do ar, controlar a temperatura ambiente, umidade ¢
05 odores que possam afetar os produtos de origem animal, impedir que o ar flua de dreas

contaminadas para dreas limpas, bem como impega a formagdio de condensagdo.

F. Controlar o excesso de umidade, que se apresenia como vapor, condensagdes e formagdo do
gelo que podem propiciar odores indesejados, assim como condigiies ambientais insalubres das

dependéncias industriais.

9.1.4 Aguas Residuais
A Descrever se a direcdo do sistema de escoamento permite caimentos adequados dos pisos, de

canaletas e tubulaghes se possuem dimensdes apropriadas ¢ identificadas para sua condugo,

evitando empogamentos ¢ seu cruzamento com a rede de dgua de abastecimento,
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B. Descrever o sistema de drenagem das dguas residuais contemplando ralos, canaletas,
dechividade do piso e fluxo das dguas servidas.

C. Descrever os métodos utilizados para prevengio e controle visando evitar a formacio de

dgua residuais, presenga de residuos silidos e o refluxo de gases no piso e nos equipamentos,

D. Descrever se nos locais onde ha descarga de agua ¢ de outros liguidos, ¢ dada atencdio
gspecial 4 drenagem dos mesimos, evitando a formagdo de condigdes sanitirias indesejdveis gue

possam prejudicar maténas-primas e produtos.

E. Descrever se no sistema de recolha das Aguas utilizadas, existem ralos sifomados para

impedir o refluxo de gases.

9.2 AGUA DE ABASTECIMENTO
D. Deserever o tipo de fonte de dgua de abastecimento, se fonte propria (manancial de

superficie ¢/ou subterrineo) ou rede piblica. Com base nessas informacdes, a empresa
determina a frequéncia das andlises do seu monitoramento. Quando a origem da dgua ¢ a rede
pliblice de sbastecimento, por sofrer tratamento em estagho propria & finabdade, os
estabelecimentos devem dar atengiio ao seu armazenamento ¢ distribuigdo, procurando

identificar falhas que possam levar a sua contaminagio.

B. Descrever o método de tratamento da fdgua, a qual pode ser feita de forma aulomitica,
através de cloradores eletrfnicos ou por pastilhas, com dispositivos de alerta que sejam
acionados guando ocorrerem problemas de funcionamento, quando necessano, alarme sonoro

elou visual. A quantidade de cloro ¢ o pH devem atender a legislagdo vigente.
C. Descrever o procedimento e a periodicidade de higienizagio dos reservatonos.

D. Estabelccer procedimento de controle da dgua de abastecimento utilizada nos processos de
limpeza e sanitizagdo de instalages, equipamentos, utensilios, diluigdo de ingredientes, aditivos
e formulagio de produtos.

E. Garantir a disponibilidede de dgua potivel para o desenvolvimento de siuas atividades, com

instalacies adequadas para seu srmazenamento e distribuigio.

F. Descrever s¢ dispem de dgua em quantidade e qualidade devendo atender 4 legistacio

vigenie que rege o assunto.

(. Manter a potabilidade da dgua utilizada em todos os processos realizados no estabelecimento,

com identificagio dos pontos de coleta de dgua, mensuragio do cloro residual livie e pH.
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H. Para evitar possiveis achmulos de contaminagdes nos locals onde a dgua fica estagnada deve
ser descrifo s a rede hidrdulica € projetads, construida ¢ mantida de forma a nio apresentar
pontos de pressdio negativa no sisterna, evitando-se a entrada de contaminages por sucgdo
quande da rupture de tubulagdes. Nos casos em que isso seja impossivel, devem ser previstos

dispositivos eliminadores de vacoe, mantendo & pressdo interna das tubulaghes sempre positiva.

9.3 CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS
A, Descrever as agoes para evitar a formagio de condigles gque favorecam o
desenvolvimentovalojamento de insctos & roedores, além de evitar que tais pragas tenham

acesso as dreas induostriais.

B. Descrever o monitoramente do ambiente interno ¢ externe visando identificar condighes

favordveis ao abrigo ou proliferagdo de pragas.

C. Descrever as armadilhas (portas 1scas, 1scas luminosas, enfre outros) € barreiras fsicas contra
o acesso de pragas instaladas no estabelecimento; Identificagio do mapa de iscas (potta i1scas

numerados com mapa de armadilhas ¢ layou da empresa);

D. Descrever os produtos quimicos utilizados no estabelecimento devidamente registrados em
Grgio competente, constando indicagio de uso. Caso a empresa possua prestagio de servigo

terceirizado, a mesma deverd apresentar a descrigdo no proprio manual.

E. Descrever se as dreas cxicrnas sao mentidas livres de acimulos de dgua, residuos de
alimentos, se nAo apresentam situagdes ou locals que possam servir de abrigos para insctos o

roedores, agsim como situapdes que propiciem a reprodugfio destes.

F. Garantir que as armadilhas luminosas para atrair insetos estdo insialadas em locais que ndo
sejam wvisiveis da drea externa das indisinas, ndo sendo recomendada sua instalacho nas
dependéncias em que sejam manipulades ou armazenados maténas-primas, ingredientes,

embalagens e produtos.

9.4 LIMPEZA E SANITIZACAD - PPHO
A Descrever o conceito de higienizagio pré-operacional e operacional.

B. Descrever os procedimentos padronizados de limpeza e saniizaglo que garantem que as
dreas sejam limpas e sanitizadas antes do inicio das operagdes (pré-operacional) e durantc as
operagdes, nos intervalos de almogo ou troca de turno de trabalho (operacional), de acordo com
a natureza do processo, contemplando as ctapas de higienizagio e desinfeccho de fodos os

setores, equipamentos e utensilios.
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C. Os procedimentos de higienizagio descritos no programa devem prever a2 metodologia

empregads e suas etapas, malerial utilizado, tempo de contato, tipo & concentragho dos agentes

sanitizanies.

D. Descrever como os produtos quimicos e utensilios utilizados sdo armazenados e

identificados, separado das areas de manipulagio de alimentos.

E. Listar & manter atualizada a relagdo de todos os prodetos quimicos utilizados no
estabelecimento devidamente aprovados pelos drglos competentes para indistria de alimentos,
gspecificando  principio ativo, finalidade, concentragdio, diluigio e forma de uwso, com

apresentagdio da ficha téenica dos produtos guimicos utilizados.

9.5 HIGIENE, HABITOS HIGIENICOS E SAUDE DOS OPERARIOS
A. Descrever o procedimento para que o8 manipuladores que entram em contanto com o8

produtos de origem animal adotem praticas higiénicas e de asseio pessoal.

B. Descrever o procedimento de lavagem das mios, prevendo-se situagdes em que sea
necessano o uso de huvas, Quando do uso destas, além das mios ¢ antebragos, tambem elas
devemn ser objeto de lavagem e higienizagdo. Todas as pessoas, que de uma forma ou outra,
estejam envolvidas na recepgdo, processamento, industrializacio, trunsformacdo, embalagem,

ArMazenagem, camegamento ¢ transporte, devern manter a higiene adequada.

C. Descrever o mecanismo para a guarda de roupas e objetos pessoais, nio devendo, neste caso,

seremm usados para a guarda de materiais que ndo sejam roupas ¢ de uso pessoal.

D. Garantir gque o+ habitos higiénicos do pessoal sejam adequados, niio podendo os
manipuladores espimar, tossir, falar sobre matérias-primas ¢ produtos de origem animal, nem
cogar ou tocar em locais contraindicados, dessa forma, diminuindoe o risco de contaminagfes de

matérias-primas € produtos de origem animal.

E. Descrever a composigio, cor (setor/funglo), frequéncia de troca, lavagem, uso de matenais
descartdveis (luvas, avenial, mascara ¢ outros) ¢ local de guarda se o uniforme do pessoal € de
cor clara, com frequéncia definida de troca se houver necessidade e naqueles casos cm gue
ocorra & contaminagde do mesmo, de forma a evitar a confaminagio cruzada com matérias-

primas, embalagens ¢ produtos.

F. Mas ocasibes em que ouotros dispositivos precisam ser ofilizados para evitar essa
contaminagio, como por exemplo, o uso de aventais, deve haver essa previsio nos

autocontroles. O uniforme deve ser lavado em lavanderia propria do estabelecimento, ou pode

ser admitido a lavagem em lavanderias terceirizadas desde que comprovado o vinculo.
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(. Nos casos em gue um mesmo funciondrio, trabalhe numa drea suja e numa drea limpa, como,

por exemplo, recepgio ¢ produgdiio, a troca de uniformes & imprescindivel, cada vez gue o
mesmo entre na drea de produgdo, assim scndo para a lavagem e sanitizagio das mios e

anfebracos,

H. Descrever o procedimento de avaliagio da sande dos funciondnos, devendo os mesmos so
serem admitidos dentro das areas de manipulagdo de malérias-primas e produtes, & porando as
carteiras de saide ou atestado de salde, devendo constar nas mesmas a expressio “apio &

manipular alimentos™, A periodicidade de atualizagio deve ser prevista no PAC.

[. Descrever as agdes quando da presenga de doengas infecciosas, feridas abertas, lesbes
purulentas, ou gquando o funciendrio for portador inaparente ou assintomatico de doenga ou
agente causador de toxinfecedes, ou outra fonte de contaminagdo. Os documentos de controle
da saide dos funcionarios devem estar a disposigao do SIMTPOA, devendo os estabelecimentos
ter planilhas de controle, onde conste a relagio dos funciondrios ¢ a dafa de renovagio dos

exames meédicos,
J. Descrever as normas sanitdnas para colaboradores e visitantes,

9.6 CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTE, INSUMO E MATERIAL DE EMBALAGEM
A. Descrever os critérios utilizados para selegio dos fornecedores e cadastro de fomecedores.

B. Descrever o procedimento de recebimento de produtos quimicos e ingredientes conforme a
Instruciio Normativa n” 49, de 14 de setembro de 2004 ou outra legislacho que venha substitui-

C. Descrever os procedimentos de controle na recepiio das matérias-primas, inclusive aguelas
destinadas ao aproveitamento condicional, de forma a detalhar sua origem, as condigbes de
armazenamento, a integridade das embalagens ¢ recipientes, sua identificagio, as temperaturas
de armazenamento ¢ a8 situacies de risco de contaminagdo cruzada, sendo esses ilens ambém

apliciveis aos ingredientes e aos materiais das embalagens e rotulagem, quando for o caso.

D. Descrever as caracteristicas observadas durante o recchimento da  matéria-prima,
ingredientes e embalagens, constando a origem ou registro dos produtos em orgao competente,

finalidade e instrugdes de uso.

E. s estabelecimentos que recebem leite como matéria-prima devem descrever o plano de
qualificacio de fornecedores de leite conforme o guia orentativo do MAPA e/ou Manual de
qualidade do leite, dependendo do tipo do estabelecimento, com critérios para sclegio ¢
108 em

10

destinagdio da matéria prima de acordo com a legislagdo vigente, entre outros itens d
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nommas tecnicas ¢ legislagies. Além disso, devem cumprir o que determina a Instrucio
Normativa n o 77, de 26 de novembro de 2018, do Minisiério da Agriculiura, Pecudria ¢

Abastecimento, ou putras normas que venham a substiti-la,

F. Descrever os cuidados nos procedimentos de manipulagio das matérias-primas durante ag
transferéncias para as diversas segdes do estabelecimento, de forma a preservar a integridade
das embalagens e recipientes, evitando a exposigdo do conteiido, de forma a prevenir possiveis

contaminagdes, verificando as condigdes de manutencdo de estrados e prateleiras de depdsito.

(. Descrever o procedimento de controle da manutenciio das embalagens, identificando
Situagdes em que elas possam sofrer contaminagdes fisicas, quimicas efou biolégicas, devendo
manté-las em local limpo, seco, protegido de poeira, insetos, roedores, e de outras pragas, ou
ouiras situagdes que possam gerar contaminagdes cruzadas ou alteragdes das matérias-primas,
mgredientes ¢ produtos. Manter as embalagens que enlram em contato direto com o8 produtos
armazenadas em local separado, de forma isolada e mantidas dentro de suas embalagens
originais, protegidas de possiveis contaminagles ambientais. As embalagens danificadas,
perfuradas, rasgadas ou que de outra forma se apresentem inadequadas para uso, devem ser

nutilizadas. As embalagens secundarias também devem ser armazenadas em local separado.

H. Quanto acs ingredientes ¢ insumos as indistrias devem armazena-los em local pripno para
esse fim, isolados, devendo-os manter em suas embalagens originais e, quando houver
necessidade de transferéncia para outras embalagens ou recipientes, devem ser retiradas
quantidades suficientes apenas para sen uso no periodo imediato, sempre mantendo-as em
ambiente limpo, scco, protegido de pociras, inselos e roedores e de outras condigBes que

possam ocasionar contaminagoes efou alteragdes nas suag caracleristicas originais.

9.7 CONTROLE DAS TEMPERATURAS
A. Descrever o procedimento de controle das temperaturas nos ambientes, equipamentos,

operagies ¢ produtos/matérias-primas, de acordo com a legislagio vigente ¢ a natureza das
operages.

B. Nas situagics em que nio existam equipamentos para registro constante das temperaturas, as
mesmas devem ser controladas através de verificacdes/inspecoes freguentes ¢ consequentes

registros de seu controle.

9.8 RASTREABILIDADE E RECOLHIMENTO DE PRODUTOS
A. Descrever os procedimentos de rastreabilidade dos produtos de origem animal, bem como da

matéria-prima ¢ ingredientes que lhe deram origem, em todas as etapas da produgdo e

distribuicio. Devem ser controlados minimamente o8 processos de recepgio de maléria-prima,
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producio, expedicio. estoque, condenagies/destinagies sendo que deve ser regisirado também

a movimentagio das matérias-primas ¢ produtos dentro do estabelecimento, além do estoque,

B. Com basc nos confroles, € responsabilidade do estabelecimento preencher até o 10° (décimo)
dia 0til do més subsequente ac més transcomrido, as informagbes referentes a0s mapas
estatisticos de recebimento de matéria-prima, produglo, expedicio ¢ condenagies/destinacies
no Drive disponibilizade.

C. Descrever o programa de recolhimento produtos, contemplande a forma de recolhimento dos
mesmos em caso de desvios gue possam acarretar danos ao consumidor, meios descritos de
como serio rastreados e recolhidos, constando as seguintes diretrizes: capacitagio dos
funcionarios, prever simulagio de recolhimento, procedimentos a serem seguidos para o répido
¢ efetivo recolhimente do produto, a forma de sepregagio dos produtos recolhidos e sua
destinagdo final prevendo simulagdes de recolhimento,

9.9 CALIBRACAO E AFERICAO DE INSTRUMENTOS
A. Descrever o conceito e os procedimentos de calibragiio, afericiio e identificagio de todos os

instrumenios de controle ulilizados, as respectivas faixas de uso, 08 desvios aceitavels,

B. Descrever o ajuste dos instrumentos a padrdes reconhecidos e referenciaig, servindo os

mstrumentos calibrados, como referéncia para proceder-se i aferigio.

(. Manter o5 cerlificados de calibracio atualizados, enviando todos 085 equipamentos &
instrumentos para instituigies habilitadas por drgdos oficiais para proceder 4 calibragio.

D. Garantir s nas sifuagdes em que a calibragdo ¢ realizada no estabelecimento, os
instrumentos/equipamentos estdo sendo calibrados por pessoas treinadas ¢ responsaveis por lais
procedimentos, devendo as mesmas registrar suas apbes em planilbas especificas para o
controle di calibracio.

E. Descrever o procedimento de aferigho periddica dos instrumentos de controle realizado no
estabelecimento, mantendo os instrumentos de controle de processos aferidos tendo como

referéncia outro equipamento ou instrumento calibrado especifico para esse fim.

F. Descrever as agdes cometivas se durante a aferiglo for verificada diferenga de mensuragio
enire o calibrado e o aferido, deve-se registrar em planilha priypria o fator de corregio, de forma
que o processo seja controlado de maneira adequada e quando possivel ou necessario, proceda-

s¢ a substituigio do instrumento/equipamento.
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G. Garantir que os instrumentos estio identificados através de eliquetas, ou de outra mancira,

de forma que seja possivel relacionar os instrumenios com as dreas ou aparelhos, ou ainda, com
0% processos em que os mesmos sio ulilizudos, devendo constar no instrumento, ou em planilha
propria nos casos em que o anterior ndo for possivel, a data da nltima ¢ da proxima afericie ou
calibragiio e o desvio, Ainda, na etiqueta ou na forma de identificagio que a substituir, deve

constar a assinatura do responsavel pela aferigio ou calibragdo.

9.10 PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS
A, Descrever os PS0O's considerando o processo produtivo, desde a recepedio da maténa prima,
produgio e expedigio.

B. Descrever s& 08 equipamentos, utensilios, instrumentos de trabalhos ¢ outros, que entram em
contato com malérias-primas e produtos, sdo mantidos limpos e sanitizados durante as
operagdes, bem como o que nio entram em contate direto com matérias-primas ¢ produtos,

mas que podem participar de alguma forma para que ocorre contaminagio cruzada,

C. Descrever se as matérias-primas e produtos de origem animal sio protegidos de qualquer
tipo de alteragies durante as recepedes, 0s processamentos, manipulaghes, armazenamentos,
carregamentos, transhordos ¢ transportes, devendo esses itens constar nos autocontroles dos

estabelecimentos,

D. Descrever quais os procedimentos aplicados na recepgiio das matérias-primas ¢ os cuidados
para que as mesmas nio sejam contaminadas e se as matérias-primas ¢ produtos sio separados
entre eles de forma correta e de acordo com sua natureza, temperatura e embalagens e se slio
identificados.

E. Descrever o procedimento de prevenciio quandoe durante as manipulaghes e processamentos

ocorrcrem contaminacdes cruzadas, evitando acdmulos de embalagens, de matérias-primas e

produtos, evitande contra fluxos.

F. Descrever as capacitagbes sobre procedimentos sanitirios operacionais, monitoramentos ¢

verificagdes dos autocontroles € de scus regstros previstos &m Cronogranma.

9.11 TREINAMENTO DOS FUNCIONARIOS
A, Descrever o frequéncia da capacitagiio sobre procedimentos de boas praficas de manipulagio

¢ fabricagio, higiene e hibitos higiénicos para os colaboradores. Descrever a frequéncia da

capacitagho dos responsdveis pelos monitoramentos ¢ verificagdes dos autocontroles.
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9.12 TESTES MICROBIOLOGICOS E FISICO-QUIMICOS (ANALISES LABORATORIAIS)
A. Deserever o procedimento ¢ o cronograma das coletas de amostras para cada produto,

matéria prima ¢ agun de abastecimento para andlises laboratoriais estipulando a frequéncia e a
quantidade de produtos a serem coletados conforme disposto nas legislagbes vigentes ou

I B,
normas complementar

B. Descrever quais as andlises que serio realizadas ¢ os padrdes de referéneia, bem como as
aghes corretivas a sercm tomadas quando da identificagdo de resultados ndo conformes nessas

andlises sobre os produtos e processos.

C. Deserever os padrdes fisico-quimicos e microbiolgicos de aceitabilidade para os produtos

que nfio possuem referéncia legal.

D Descrever as analises realizadas nos proprios estabelecimentos, como é o caso dos
estabelecimentos que recebem leite em natureza, devendo existir laboratorios aparelhados o
suficiente para realizagio das andlises minimas necessirias, manual de bancada e pessoas
treinadas para tal.

9.13 CONTROLE DE FORMULACAD DE PRODUTOS E COMBATE A FRAUDES
A, Descrever as formulagbes indicando lote e quantidade da matéria-prima, ingredientes e

aditivos gque o compdem, bem como planilhas de controle de pesagem,

B. Descrever o procedimenta de contrale de formulagio dos produtos, as medidas preventivas
para evitar gue 05 mesmos sejam fabncados em desacordo com as formulas aprovadas e as

medidas corretivas quando sio verificadas cssas situagdes.

. Descrever o procedimento de controle dos aditives alimentares utilizados arravés da

avaliagAo das fichas técnicas,

D. Os produtos devem ser claborados de acordo com os memorias de fabricagdo ¢ rotulagem de
produtos de origem animal ¢ conforme o disposto na legislagio vigente prevenindo a frauds

eeonGmicL

E. Descrever o procedimento de combate 4 fraude ccondémica de acordo com o hipo do produto
e seu respectivo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) ou diretriz.

9.14 MATERIAL ESPECIFICO DE RISCO (MER) E BEM ESTAR ANIMAL
9.14.1 Material Especifico de Risco

A. Descrever os procedimentos aplicados para assegurar a efetiva remocgio, segregagio e
destinagio do MER, nos frigorificos que abatem bovinos e bubalinos, em virtude da i
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da Encefalopatia Espongiforme Bovina {EEB), seguindo o descrito na Portaria SDA n® 651, de
08 de setembro de 2022 ou a que vier 8 substitui-la ou alterd-la. Os materiais considerados
potencialmente de risco especificado (MER) para EEB sho: encéfalo, olhos, medula espinhal ¢
parte distal (70 cm) do ileo.

B. Descrever os procedimentos operacionais relacionados aos MER, com registros didrios

auditdveis, contemplando:

* Remocio e segregagio dos MER durante o abate, bem como a correta identifica¢io e

localizagio dos pontos de coleta;
* Registro da quantidade retirada por abate {comrelag@o peso/n® de animais);

* Inutilizacdo (que pode ser realizada mediante incineragdo, aterramento sanitdno ou oulro

tratamento aprovado pelo Departamento de Salde Animal e pelo drgio ambiental);
= Medidas preventivas e corretivas de possivels desvios,

. Procedimenios de observincia obrigatdria para remogio, segregacdo ¢ destinagio dos
MER: Insensibiliza¢io/Remogio de residuns cerebrais:

» Insensibilizagio/ Remogio de residuos cerebrais:

B Os animais devem ser insensibilizados conforme procedimentos para o abate
humanitirio. O método humanitirio de abate mais adequado ¢ a msensibilizagdo
mecinica que consiste no atordoamento por pistola de percussio/concussiio da caixa
craniana, portanto, sem penctraglo e sem leso direta do encéfalo, evitando a dispersio
de tecido cercbral no ambiente e contaminagio da carcaga. Quande o método de
insengibilizacio utilizado for o de lesiio direta do encéfalo com pistola de dardo
penctrante, os eventuais residuos do encéfalo dispersados durante a insensibilizagio
devemn ser removidos do ambiente (box de atordoamento e praia de vomato) e da carcaga
(perfuracdo deixada pelo dardo na regido frontal) e acondicionados em recipiente para
depois serem juniados ao cérebro. Recolher possiveis residuos de encéfalo (cérebro)
presente nos equipamentos ou piso, com auxilio de rodos e pds, devidamente
identificados. Colocar os residuos em recipientes exclusivos para tal fim (com cor
diferenciada que identifigue os utensilios c caixas usados para finalidade de coleta de
MERs).

* Ablagdo da cabeca:
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P O ponto de separagiio da cabega da carcaga para lavagem deve ser provido de um
recipiente  devidamente identificado, conforme descrite no plano de remogdo,
segregagio ¢ destinago dos materiais especificados de risco (MER), para gue o
funciondrio dessa linha possa fazer o recolhimento de partes do tecido cerebral, assim
como fragmentos da medula oblonga e espinhal que, porventura, sobrarem das
operagdes anteriores, Esses residuos devem ser tratados como MER ¢ também juntados
ao recipiente contendo encéfalo. Previamente & separacio da cabega da carcaga sfio
necessarios cuidados operacionais a fim de que se mantenha todos os misculos da
cabega preservados do risco de contaminagdo por pelog, sujidades externas e fragmentos

da medula oblonga e espinhal.
» Remogdo dos olhos;

P Imediatamente apos a inspegio do conjunto cabega-lingua, a cabega é separada da
lingua e encaminhada & se¢iio de cabega, onde scrdo realizadas as operagoes de
desarticulagio da mandibula, retirada dos musculos e remogio dos olhos. Os olhos
devem ser retirados por funcionario habilitado e depositados em recipiente devidamente
identificado, conforme descrito no plano de remociio, segregacio e destinagdo dos MER.
Importante salientar que a operagio de retirada dos olhos pode ser realizada ainda na
sala de matanca, juntamente com a remogdo das amigdalas.

» Remogiio do eérebro:

» O fendimento da cabeca para retirada do cérchro pode ser realizado como altima
operagio da segdo de cabega, utilizando-se o equipamento denominade abridor de
cabeca. A retirada do cérebro deve ser realizada por funciondrio habilitado e depositado
em recipiente devidamente identificado, conforme descrito no plano de remogio,
sepregacio ¢ destinagio dos MER. Q) cérebro, quando destinado ao consumo humano,
deve ser retirado e acondicionado em recipiente prdprio para produto comestivel. »
Remogio da medula espinhal: Apds evisceragho, a carcaga segue para a plataforma de
serra de carcaga, onde a8 mesma ¢ serrada na posigdo ventral, sentido caudo/cranial,
seguindo a linha média, dividindo & carcaga em duas meias-carcagas o que facilita a
relirada da medula espinhal, A retirada da medula espinhal pode ser feita manvalmente
utilizando um instrumento com formato de espitula especifico para este fim ou com
exirator pneumdtico, A medula deve ser acondicionada em recipiente devidamente
identificado, conforme descrito no plano de remaogio, segregagio e destinacio dos MER.

(s fragmentos da medula espinhal provenientes da serragem da coluna vertebral que
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cacm na drca adjacente d plataforma da semra de carcaca devem ser recolhidos e
acondicionados no mesmo recipiente de medula, até serem destruidos. A medula

espinhal, quando destinada ao consumo humeno deve ser retirada ainda na linha de

toalete ¢ acondicionada em recipiente para produto comestivel.
+ Remocgdo da porgao distal do ileo:

P A operagdo de remogio da porglio distal do ileo deve ocorrer na drea suja da triparia,
através de seccionamento do mesmo, utilizando gabarito de 70 cm. O tergo distal do ileo
seccionado deve ser acondicionado em recipiente devidamente identificado, conforme
descrito no plano de remocdo, segregaciio e destinacio dos MER. Os estabelecimentos
que aproveitarem todo mtesting delgado (excemuando a porgio distal do ileo) para
consumo humano deverdo possuir procedinientos escritos ¢ registros, que garantam que
o beneficiamento de tripas. ndo implica em risco de introdugio em produtos destinados

& alimentacdo antmal,

[, Padronizar 0 modo de identificagio dos lecais ¢ recipientes envolvidos ne plano de remogdo,
segregacio ¢ destinagio dos matenais especificados de risco (MER) ¢ inclui-los nos programas
de autocontrole do estabelecimento.

E. Os equipamentos utilizados para remogdo de MER assim como os recipientes utilizados para
seu acondicionamento, devem ser identificados por codigo de cor ou com tarja indicando seu

uso especifico para essa finalidade.

F. Oz MERs devem ser devidamente ensacados em embalagens identificadas, pesados e
destinados & incineragio.

G. A destruigdo didria por incineragio dos MER no proprio estabelecimento de abate, s6 deve
ser realizada s¢ o eguipamento (forno crematdrio) utilizade, ndio produzir emanagies
prejudiciais & natureza. O equipamento deve ser autorizado pele drgdo competente do meo

ambiente.

9.14.2 Bemn Estar Animal
A. Descrever os procedimentos que evitem o sofrimento desnecessdric dos animais destinados
a0 abate ¢ em conformidade com a Portaria n® 365 de 16 de julho de 2021 e suas atualizaghes

ou ouira legislagho que venham a substitui-las,

B. Descrever ¢ monitorar os procedimentos de transporte, desembarque, lotagho, Jejum,
descanso, condugip, imobilizagliodcontengio, insensibilizagio, sangria, de acordo com a

legislagio vigente,
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C. Descrever se o8 veiculos, os contentores destinados ao transporte dos animais, as instalaghes
€ 08 equipamentos dos estabelecimentos de abate sdo construidos, sem prejuizo ds legislagtics
vigentes, em tamanho ¢ funcionamento compativels com as necessidades das diversas espécies
¢ categorias de animais, de modo facilitar o manejo, minimizar ruidos ¢ evitar condiches que

provoquem dor ou sefrimento desnecessirios sos animais.

D. Descrever se o5 veiculos, 0§ contentores de transporte, as baigs, o8 apriscos, 08 CUmais e
demais instalagtes utilizadas no transporte ou no alojamento dos animais possuem capacidade

definida ¢ atendem aos requisitos da legislaciio vigente,

E. Descrever o tipo do equipamento de msensibilizagio e quando for elétnco deve possuir
dispositivo sonoro & visual gue indique o periodo de tempo de sua aplicagio, dispor de monitor
posicionado de modo visivel ao operador responsavel pela insensibilizagio, que indique a
tensfio elétrica (voltagem), a intensidade da corrente (amperagem) e a frequéncia empregadas,

gue possibilite 0 monitoramento dos registros.

F. Descrever como serd realizado o monitoramento de escaldagem ¢ esfola que serdp ulilizados

como indicadores de avaliagio da insensibilizago ¢ sangria.

9.15 APPCC
A, Descrever o desenvelvimento das elapas para elaboragio ¢ implantagdo do plana APPCC

conforme o Codex alimentariug ¢ legislagies vigentes,

B. Descrever o sistema de andlise que identifica perigos especificos ¢ medidas preventivas para
sey controle, objetivando a seguranga do alimenio, e contemplando para a aplicacio nas

indistrias, 0% aspectos de parantia da qualidade e integridade econdmica,

. Descrever os procedimentos de verificacio dos Pontos Criticos de Controle — PCC,
haseando-s¢ na prevengdo, eliminagio ou redugio dos perigos em todas as ctapas da cadeia
produtiva.

. Constitui-s¢ de sete principios basicos, a saber:
1. identificacdo do penigo;
2_identificacio do ponto critico;
3. estabelecimento do limite critico;
4, momtorzacio,
5, agdes correlivas;
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6. procedimentos de verificagio;
7, registros de resultados,

E. Os procedimentos de controle da qualidade, baseados no APPCC, devem ser especificos para
cada indistria. cada produto ou categoria.

10, DOS PROCEDIMENTOS GERAIS

10.1 Responsabilidades dos estabelecimentos e prazo para apresentacio dos PAC

10.1.1 As empresas sdo responsdveis por implantar seus autocontroles que, a partir de entio,
terdo sua execugdo fiscalizada pelo Servigo de Inspecio dos Municipal

10.1.2 O estabelecimento terd 3 (Irés) meses, apos receber o Titule de Registro, para implantar
a8 PAC e, caso ndo o faca nesse periodo, sofrera sangdes conforme Lei e Decreto Municipal do
servigo de imspegio,

10.2 Atualizacdo dos PACs

10.2.1 Os programas de autocontrole devem ser atualizados sempre que a empresa ou o 5ervIgo
verifique que o mesmo ndo estd sendo eficiente (recorréneia de ndo conformidades) ou quando
ocorrerem modificagies na estrutura, Muxo, processos, utensilios e demais casos.

10.2.2 Os ajustes em planilhas que ndo impliquem em alteraches na descrigiio dos PAC ndo
necessitam ser aprovados pelo SIM, nos demais casos, o empresa deve enviar ao 5IM o5 PAC,
em duas vias com as alteragbes para nova avahagdo/conleréncia

11. DOS MODELO DE PLANILHAS

11.1 Fazem parte da presente Resoluglio os modelos de planithas abaixo:
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MODELO 1 EXEMPLO DE ESTRUTURACAQ DE UM PAC QUE PODE SER
SEGUIDO PELOS ESTABELECIMENTOS

CAPA

CABECALHO ]

LOGO /NOME DO | PAC 01 MANUTENCAO DE INSTALACOES E
ESTABELECIMENTO | EQUIPAMENTOS

PAC 01 - MANUTENCAO DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

RODAPE

Emissio: XXX XX/ N° da revisdo: DK

Rus Bario do Ris Branes, 121 - Centra, Gui - RS, 98T0-000 ¢ Fone: (35) 3333-1391
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1. Identificacdio do estabelecimento
Razdo Social: XXX XXXKXXXX

Inscrigiio Estadual; XOXCKXXXX CHPL: XO0COCOXXX
CPF: XXXXXXXXXXX  Enderego: XXXXXXXX

Bairro; XXXXXXXX Complemento: XXX

Cidade: XXXXXXX UF: RS CEP: XXXXXXX
Fone / whatsapp: (XX) XXX XXX

e-mail: XOOOOXX

SIM n" XXX

Responsavel Técnico: Médico Vetermano XX XXXXXX
Categoria do estabelecimento: OO

1. Elaboragio ¢ Aprovacio
Responsavel Técnico (elaboragio) Proprietirio {(aprovagio)
Drata: Data:
3. Dhjerivos

Meste item descrever o objetivo geral ¢ quando possivel o especifico.
4. Definiches

Neste item deve ser colocado as definigdes de palavras e termos técnicos que compdem
o programa que cstd sendo deserito, cujo entendimento € indispensivel para a sua devida
compreensio ¢ aplicagdo.

5. Descrigio do procedimento
Neste item deve ser descrito detalhadamente o procedimento que serd realizado in loco,

descrevendo o monitoramento real ¢ o que de fato € conveniente ao programa cm questio, A
descri¢io deve ser de forma objetiva, clara & condizente com o gque € praticado no
estabelecimento. Deve ser descrito neste ilem. o qué serd controfado, bem como as condigbes
gue devem existir ou

ser mantidas, para garantir a eficicia do autocontrole. Nio descrever procedimentos sem nexo
ou que ndo tenha a ver com o programa que estd sendo descrito, deve-se redobrar a atenglio na
desericio deste item, pois ¢ um dois mais importantes na estruturagio de um PAC, & nele que
devem constar as informacdes pececssarias para que todos que leem o programa possam
entender como o procedimento & realizado.

6. Monitoramento .
Nesse item deve ser descrito of passos para realizar um monitoramento adequado,

preciso e auditivel. O procedimento de monitoramento pode ser descrito nas planilhas para

facilitar o trabalho do monitor, guando necessario.
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6.1 O gue monitorar?

Deve descrever o item que estd sendo monitorado; seja objetivo ¢ claro,

6.2 Como monitorar?

Deve descrever como que o item é monitorado, a forma de aplicagio; seja detalhisia,
claro e objetivo.

6.3 Quando monitorar?

Deve descrever qual periodo que & realizado o monitoramento.

6.4 Quem monitora?

Deve descrever qual a pessoa que realiza o controle do item monitorado, de preferéncia

indegue pessoas que sejam detalbistas, perfeccionistas e gue tenham mente aberta para

aprender.
Fode ser elaborado no formato de tabela, conforme exemplo abaixo.
0 que? Como? Quando? Quem?
Inspelio visual ¢ Registrode | Semanalmente ou
Inspecio das o _ Responsavel pelo
Inspegdo Civil e Elétrica e sempre que |
Instalagdes _ controle de qualidade
Manutengio das Instalagdes NOCESSANo
. Quinzenalments ou
Inspecio de - | Inspecio visual e Eegisiro de Responsavel pelo
_ i ) SEMpre que .
Equipamentos | Inspeqdo de Equipamentos o controle de qualidade
NECCSSAr oy

7. Niio conformidades e aciies corretivas
Meste itemn descrever as possiveis nio conformidades encontradas e'ou que poderdo vir a

surgir com as possiveis agbes corretivas, quando ¢ quemn as resolverd,

7.1 Niio conformidade: descrever qual o problema que foi verificado ao realizar o

monitaramento; seja claro @ objetivo.

7.2 Agdes Corretivas: define quais as medidas 3 serem tomadas quando exishirem nio

conformidades.

7.3 Verificagio da agiio corretiva: criar campo na planilha para assinatura da pessoa

responsdavel por verificar o cumprimento das agfes tomadas frente as ndo conformidades

encontradas, apos serem sanadas.

Pode ser em formato de tabela, conforme modelo abaixo.

Niao Conformidade | Aclio Corretiva Duando CJuem
Providenciar o conserto Responsdvel  pelo
Instalaciics A cada nin
Feades controle de
damficadas : . | eonformidade i
Preferencialmente, marcar as qualidade
Hsa Barke ds Rio Brunce, 121 - Centro, [ju - RS, $5700-000 ) Fone: (55) 33511381 73
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manulengdes em  hordrio

diferente da produgio
Providenciar o conserto
; Procurar 1solar a drea quando Responsivel  pelo
Equipamentos _ ; A cada  ndo
. estiver reshizando o conserto controle de
danificados _ conformidade _
do cguipamento, ¢ ao final qualidade
fazer a higiemizagio,
8. Verificagio

Meste item deve ser descrito como ¢ realizada a inspegio do processo e andlise dos
registros do monitoramento dos programas de astocontroles aplicados na empresa. E realizada
pelo Responsavel Técnico, ou pelo responsivel pela qualidade na propria planilha de
monitoramento, diariamente ou conforme determinado no PAC,

Mas venficactes avahia-se a forma de monitoramento, frequéncia, registro e acoes
corretivas, se estio sendo realizadas corretamente, Caso @ monitoria tenha sido realizada
incorretamente o verificador deverd tomar as devidas agdes cometivas como orientar/ treinar’
advertir ou substituir o funcionério responsdvel pela mesma para que a realize de forma correta.

Pode ser em formato de tabela, conforme modelo abaixo.

O que? Como? Quando? Quem?
_ Mo Minimo | Responsivel
Verificar 0 | Inspegdo Visual | :
d -3 ] Timestralmente ou | Técnico o

Preenchimento s wumental efou N

Cuando da | Colaborador
Planilhas loco com Rubrica :

Necessidade Responsavel
9. Modificaghes

Meste item ¢ apontada a daia, a reviséo c a alteragdio realizada no PAC, conforme tabela
ahaixa.

Data Revisio Desericltio da Alteracio

Elaboragho do PAC ] Manutengiio das Instalagdes e
XAXXKZ0XX (0

Equipamentos
1), Tempo de armazenamento de registros
Identificach Arguivamento | Armazenamento Tempo e Disposicio
entificagio rgqu Retcicko
Todos os Registros . Gaveteiro ou X YXX afos Descarte
deste PAC Basta PAK | local

11. Registros (planilhas) _
Citar quais so as planilhas, preferencialmente, conforme exemplificado abaixe:
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PAC 01 —Planilha 1.1 - Check list Instalapies Equipamentos — semanal

12, Referéncias bibliogrificas
Legislagio aplicavel: legislagdo obrigatdria ¢ coerenle com o programa que estd sendo

descrito.
Documentos complementares aplicveis: alguma legislagio para complementar o que
esta sendo descrito no programa, quando necessdrio.

13. Informacdes adicionais
O estabelecimento deve descrever as informagdes que julgar necessirias de serem

acrescentadas.

o A
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