MUNICiPIO DE TABAI
GABINETE DO PREFEITO

INSTRUCAO NORMATIVA N° 07, DE 06 DE JUNHO DE 2024

“Regulamenta as normas técnicas para
implementacdo de programas de autocontroles
nos estabelecimentos registrados no Servico de
Inspecdo Municipal (SIM). ”

ARSENIO PEREIRA CARDOSO, Prefeito Municipal de Tabai, no uso das atribuices,
em cumprimento com a Lei Municipal n® 1.559 de 04 de maio de 2017, e o Decreto Executivo n°® 2878
de 01 de agosto de 2022, RESOLVE;

Art. 1° Aprovar a NORMA TECNICA PARA IMPLEMENTAGCAO DE PROGRAMAS DE
AUTOCONTROLES DOS ESTABELECIMENTOS, em anexo.

Art. 2° Esta Instrugdo Normativa entra em vigor na data de sua publicacéo.

Gabinete do Prefeito de Tabali, 06 de junho de 2024.

ARSEN |O PERE' RA Assinado de forma digital por

ARSENIO PEREIRA

CARDOSQO:32940 CARDOSO:32940939004
Dados: 2024.06.14 10:22:02

939004 -03'00"
ARSENIO PEREIRA CARDOSO

Prefeito Municipal

ANEXO

NORMAS TECNICAS PARA IMPLEMENTACAO DE PROGRAMAS DE AUTOCONTROLES DOS
ESTABELECIMENTOS

1. DEFINICOES

a) Os estabelecimentos registrados no SIM, devem desenvolver, implementar e manter para cada
item relacionado abaixo, Procedimentos Operacionais Padronizados — POPs:

| - Manutencgé&o (Inclui-se ventilagdo, iluminacdo, aguas residuais e calibracdo e afericdo dos
instrumentos de controle do processo);

Il — Agua de abastecimento;

[l — Controle integrado de pragas;

IV — Limpeza e Sanitizacdo — PPHO (Procedimento Padréo de Higiene Operacional);
V — Higiene, habitos higiénicos e salde dos operarios;

VI — Procedimento Sanitério das operages - PSO;

VII — Controle de matérias-primas, ingredientes e materiais de embalagens;

VIII — controle de temperaturas;

IX — Testes microbioldgicos e fisico-quimicos;
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X — Abate humanitario;

XI — Rastreabilidade e recolhimento (recall);
XIl — Treinamento dos funcionarios;

Xl — Controle de Fraudes;

XIV — identificacdo, remocdo, segregacdo e destinacdo do material especificado de risco
(MER).

b) Os POPs devem ser aprovados, datados e assinados pelo responsavel técnico, pelo responsavel
legal elou proprietario do estabelecimento, firmando o compromisso de implementacao,
monitoramento, avaliacdo, registro e manutencéo dos mesmos.

c) A frequéncia das operacdes e nome, cargo e ou fungéo dos responsaveis por sua execugao devem
estar especificados em cada POP;

d) Quando aplicavel, os POPs devem relacionar os materiais necessarios para a realizagdo das
operac¢Bes assim como os Equipamentos de Protecdo Individual.

e) Os POPs devem estar acessiveis aos responsaveis pela execucdo das operacdes e aos
funcionarios do SIM.

f) Os POPs podem ser apresentados como anexo do Manual de Boas Préaticas de Fabricacdo do
estabelecimento.

2. PROCEDIMENTOS

a) Os POPs referentes as operacbes de manutencdo, incluindo ventilacdo, iluminacdo, aguas
residuais, e calibracdo e afericdo dos instrumentos de controle do processo, devem especificar a
periodicidade das atividades de manutencéo dos equipamentos envolvidos no processo produtivo e
de seus residuos, os responsaveis pela execucdo dessas atividades, e o monitoramento do
funcionamento dos equipamentos para garantir seu correto funcionamento.

b) Os POPs referentes as operacdes de aguas de abastecimento devem abordar as operacfes
relativas ao controle da potabilidade da &gua, incluindo as etapas em que a mesma € critica para o
processo produtivo, especificando os locais de coleta das amostras, a frequéncia de sua execucao,
as determinacdes analiticas, a metodologia aplicada e os responsaveis. Quando a higienizagéo do
reservatério for realizada pelo préprio estabelecimento, os procedimentos devem contemplar os
tépicos especificados no item. Nos casos em que as determinacdes analiticas e ou a higienizagéo do
reservatoério forem realizadas por empresas terceirizadas, o estabelecimento deve apresentar, para o
primeiro caso, o laudo de analise e, para o segundo, o certificado de execucgéo do servi¢co

c) O POP referente ao controle integrado de pragas, devem contemplar as medidas preventivas e
corretivas destinadas a impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e ou a proliferacdo de vetores e pragas.
No caso da adocdo de controle quimico, o estabelecimento deve apresentar programa de controle
assinado pelo RT, indicacdo da empresa que realiza o controle com as documentagbes de
regularidade da empresa e dos profissionais envolvidos.

d) Os POPs referentes as operacdes de Limpeza e Sanitizagdo — PPHO (Procedimento Padréo de
Higiene Operacional) devem conter informacgdes sobre:

d.l) Natureza da superficie a ser higienizada;
d.ll) Método de higienizagéo, principio ativo selecionado e sua concentracdo, tempo de contato dos

agentes quimicos e ou fisicos utilizados na operacao de higienizagcdo, temperatura e outras
informacdes que se fizerem necessarias;
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e) Os Procedimentos Operacionais Padronizados de Higiene, habitos higiénicos e saude dos
operarios, devem dispor as etapas, a frequéncias e os principios ativos usados para a lavagem e
antissepsia das mé&os dos manipuladores, devem estar documentados em procedimentos
operacionais, assim como as medidas adotadas nos casos em que 0s manipuladores apresentem
lesdo nas maos, sintomas de enfermidade ou suspeita de problema de salde que possa
comprometer a seguranca do alimento. Deve-se especificar os exames aos quais os manipuladores
de alimentos sdo submetidos, bem como a periodicidade de sua execucao.

f) Prever os pontos de risco sanitario durante a producdo e descrever os Procedimentos Sanitarios
Operacionais.

g) O estabelecimento deve dispor de procedimentos operacionais para o Controle de matérias-
primas, ingredientes e materiais de embalagens, que deve prever o destino dado as matérias-primas,
embalagens e ingredientes reprovados no controle efetuado.

h) Dispor de Procedimento Operacional Padronizado referente ao Controle de temperaturas, que
deve contemplar uma descricdo dos procedimentos de monitorizagdo, planilhas de registro e
verificacdo da temperatura de, pelo menos, camaras refrigeracdo/congelamento e climatizacdo
ambiental. Nesse POP também deve ser descrita a frequéncia e o0s responsaveis pelos
procedimentos de controle de temperaturas;

i) Prever as andlises laboratoriais internas para controle de qualidade dos produtos.

i) Os Procedimento Operacionais Padronizados de Abate humanitario deve dispor de diretrizes que
assegurem condi¢cBes adequadas de transporte e instalacdes, métodos humanitarios de manejo e
contencdo, avaliacdo continua do bem-estar animal, procedimentos de abate humanitario,
manutencado de registros detalhados e monitoramento continuo com revisédo periddica das préticas.
Esses requisitos devem garantir praticas rigorosas de bem-estar animal em todas as etapas do
processo produtivo.

k) O programa de Rastreabilidade e recolhimento (recall) deve ser documentado na forma de
procedimentos operacionais, estabelecendo-se as situagfes de legalidade e identidade do produto,
sistema de rastreio das MPs, ingredientes e embalagens e os procedimentos a serem seguidos para
o rapido e efetivo recolhimento do produto, a forma de segregacdo dos produtos recolhidos e seu
destino final, além dos responsaveis pela atividade.

[) O POP referente ao Treinamento de funcionério visa a previsdo de treinamentos aplicados aos
manipuladores de alimentos, com cronograma periédico, para um comportamento adequado e a
manutencao dos hébitos de boas praticas de fabricacdo durante os trabalhos.

m) O programa de Controle de Fraudes, deve descrever procedimentos de monitoramento e
avaliacbes que garantam a legalidade, qualidade, o padrdo de identidade, a identificacdo e a
seguranca higiénico sanitaria e tecnoldgica do produto.

n) O Programa de identificagdo, remocao, segregacéo e destinagdo do material especificado de risco
(MER) consiste em descrever os procedimentos operacionais especificos para o estabelecimento que
realiza a atividade de abate de ruminantes (bovinos, bubalinos, caprinos e ovinos) no municipio. Visa
impedir que os MER sejam introduzidos na cadeia alimentar dos ruminantes diretamente ou através
de produtos derivados (farinhas e sebo) e assim evitar uma eventual disseminacdo da
ENCEFALOPATIA ESPONGIFORME BOVINA no territério nacional.

§ 1° Os MATERIAIS ESPECIFICADOS DE RISCO (MER) dos bovinos e bubalinos séo os seguintes:
ENCEFALO, OLHOS, AMIGDALAS, MEDULA ESPINHAL e PARTE DISTAL DO ILEO. Os MER dos
ovinos e caprinos sao: CABECA, MEDULA ESPINHAL e BACO.

§ 2° S&o requisitos a serem descritos pelo estabelecimento de abate envolvendo todas as etapas da
producao:

| — Remogéo e segregacao dos MER durante o abate;
Il — Registro da quantidade produzida de MER por abate e verificacao da correspondéncia em volume
de tais materiais com o nimero de animais abatidos;
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[l — Destruicdo direta dos MER por INCINERACAO; cozimento do material em DIGESTOR e/ou
utilizacéo do residuo como material combustivel em FORNALHA ou destruido em INCINERADOR ou
destinado a ATERRO SANITARIO licenciado.

§ 3° Na descricdo dos programas de autocontrole, a empresa deve estabelecer medidas preventivas
e corretivas para possiveis desvios que possam ocorrer.

§ 4° Padronizar o MODO DE IDENTIFICACAO dos locais e recipientes envolvidos no plano de
REMOCAO, SEGREGACAO e DESTINACAO DOS MATERIAIS ESPECIFICADOS DE RISCO
(MER).
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