Portaria IAGRO N° 2796 DE 22/05/2013 (Estadual - Mato Grosso do Sul)
Data D.O.: 24/05/2013

Torna obrigatoria a implantagdo de Programa de
Qualidade e seus requisitos em estabelecimentos de
produtos de origem animal registrados no Servigo de
Inspegéo Estadual (SIE/MS), e da outras providéncias.

A Diretora-Presidente da Agéncia Estadual de Defesa Sanitaria Animal e Vegetal - IAGRO, no uso de suas
atribuicdes legais, tendo em vista o disposto no inciso VIII, do art. 13, do Decreto n® 11.716, de 3 de
novembro de 2004, e no inciso VI, do art. 3° e art. 5°, ambos da Lei n® 3.823, de 21 de dezembro de 2009, e
na alinea “b”, do art. 3°, da Lei n® 1232, de 10 de dezembro de 1991, e na Portaria n° 368, de 4 de setembro
de 1997, e na Resolugdo n° 10, de 22 de maio de 2003, e nas Circulares n® 175 e 176/2005/CGPE/DIPOA,
ambas de 16 de maio de 2005, e na Circular n® 24/2009/GAB/DIPOA, de 11 de setembro de 2009, e na
Portaria n° 2914, de 12 de dezembro de 2011, e na Circular n° 369/2003/DCI/DIPOA, de 2 de junho de 2003,
e,

Considerando que as industrias e operadores do agronegocio ao longo da cadeia de produgdo sao
responsaveis pela garantia, qualidade e seguranga dos produtos de origem animal;

Considerando que a questdo do controle de qualidade deve ser devidamente disciplinada, de forma a
padronizar 0s processos de elaboragdo de produtos de origem animal;

Considerando como direito basico do consumidor, a prote¢éo a vida, a salde e a seguranga contra 0s riscos
provocados por praticas no fornecimento de produtos e servigos considerados perigosos ou nocivos,

Resolve:

Art. 1°. Fica estabelecida a obrigatoriedade da implantagédo de Programa de Qualidade e seus requisitos em
estabelecimentos elaboradores/industrializadores de produtos de origem animal registrado no Servigo de
Inspegéo Estadual (SIE/MS).

Art. 2°. Entende-se por implantagdo de Programa de Qualidade (métodos universais - Boas Praticas de
Fabricagéo - BPF, Procedimento Padrao de higiene Operacional - PPHO, Anélise de Perigo e Pontos Criticos
de Controle - APPCC entre outros programas de autocontroles) a elaboragao de manual onde sejam descritas
todas as agbes pertinentes aos requisitos essenciais, como também o registro das agdes em planilhas de
monitoramento especificas.

Paragrafo unico. Preceitua-se que as industrias j& desenvolvem em seus estabelecimentos procedimentos
que visam a obtengao de alimentos incuos. Porém, esta portaria tem por objetivo normatizar e disciplinar as
acoes especificas de habitos de boas préticas e higiene em estabelecimentos de produtos de origem animal,
de maneira que a industria tenha controle do processo de produgdo (matéria-prima ao produto final -
autocontrole) por meio do manual descritivo das agbes pertinentes as questdes j& mencionadas e ao
monitoramento dessas agdes (registro).

Art. 3°. A elaboragéo e a implantagéo do Programa de Qualidade serdo de unica e exclusiva responsabilidade
das industrias com SIE/MS e ndo dependerdo de aprovagdo prévia do SIE/DIPOA/IAGRO para sua
implantagao.


http://www.legisweb.com.br/legislacao/?legislacao=138883

Art. 4°. Os procedimentos de controle descritos devem ser aprovados, datados e assinados pelo responsavel
técnico e pelo responsavel legal do estabelecimento, prevendo o detalhamento da atividade, monitoramentos,
registros, acgdes corretivas, preventivas e verificagdgo. O manual e seus registros deverdo estar
disponibilizados e arquivados para consulta na industria:

| - deverdo ser relacionados todos os equipamentos e utensilios necessarios para realizagao das operagoes
de produgéo e higienizagao;

Il - a frequéncia de monitoramento das operagdes e 0s responsaveis por sua execu¢do devem estar
especificados em cada procedimento operacional;

Il - as agdes corretivas devem contemplar o destino do produto, a restauragéo das condi¢des sanitarias, além
da frequéncia da verificagéo de todos os procedimentos operacionais previstos.

Art. 5°. Esta Portaria estabelece os requisitos essenciais de higiene e de procedimentos adequados de
elaboracdo para produtos de origem animal para consumo humano, a saber:

a) agua de abastecimento;

b) controle integrado de pragas;

c) limpeza e sanitizagao;

d) higiene, habitos higi€nicos e salde dos operarios;

e) controle de temperatura;

f) vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias;

g) controle de matéria-prima, ingrediente e material de embalagem,;
h) controle de formulacéo;

i) manutencao das instalagdes e equipamentos industriais;

j) iluminagéo;

k) ventilagéo;

) &guas residuais;

m) calibrag@o e afericdo de instrumentos de controle de processo;
n) controle laboratorial e analises;

0) procedimentos sanitarios das operagdes (PSO);

p) APPCC - andlise de perigos e ponto critico de controle;

Art. 6°. A implantagdo dos requisitos ocorrera de maneira gradativa, em fases previstas conforme quadro
abaixo:



Prazo de Implantagao (a partir da publicagéo

Fase || Requisito da portaria)
a) agua de abastecimento;
b) controle integrado de pragas;
c) limpeza e sanitizagao;
]jase d) higiene, habitos higi€nicos e salde dos operarios; 03 (trés) meses
e) controle de temperatura;
f) vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias;
g) controle de matéria-prima, ingrediente e material
de embalagem
h) controle de formulacéo;
i) manutencdo das instalagcdes e equipamentos
industriais;
28
N 09 (nove) meses
fase ||]) iluminagao;
k) ventilagéo;
) &guas residuais
m) calibragéo e aferi¢do de instrumentos de controle
a .
?ase de processo; 12 (doze) meses
n) procedimentos sanitarios das operagdes (PSO)
0) controle laboratorial e anélises;
42 :
fase || p) APPCC - Analise de Perigos e Ponto Critico de || 24 (Vinte € quatro) meses

Controle.

§ 1° No caso dos abatedouros/frigorificos, deve ser adotada e implantada praticas de Abate Humanitario na
primeira fase.

§ 2° As industrias que beneficiam e industrializam o leite deverdo adotar o requisito controle laboratorial e
analises na primeira fase.

Art. 7°. Excetuam-se as industrias indicadas ou solicitantes ao SISBI POA (Sistema Brasileiro de Inspegéo de
Produtos de Origem Animal) que seguirdo cronograma especifico:

Fase

Requisito

Prazo de Implantacdo (da
publicagao da portaria)




a) agua de abastecimento;

b) controle integrado de pragas;

c) limpeza e sanitizagao;

d) higiene, habitos higiénicos e saude dos operarios;
e) controle de temperatura;

f) vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias;

1 g) controle de matéria-prima, ingrediente e material de Pre-requisito para  indicagdo a0
fase embalagem: SISBI POA
h) controle de formulacéo;
i) manutencao das instalagdes e equipamentos industriais;
J) iluminag&o;
k) ventilagéo;
) aguas residuais. Abate Humanitario (frigorificos) Controle
Laboratorial e Analises (leite e derivados)
m) calibracdo e afericdo de instrumentos de controle de
a .
?ase processo 06 (seis) meses
n) procedimentos sanitarios das operacdes (PSO)
0) controle laboratorial e analises (demais industrias, exceto leite
0 ; .
?ase e derivados); 24 (vinte quatro) meses

p) APPCC - Analise de Perigos e Ponto Critico de Controle.

Art. 8°. Requisitos essenciais de higiene e boas praticas de elaboragdo a serem adotados em
estabelecimentos registrados no SIE/MS:

§ 1° Agua de Abastecimento:

| - Como principio geral, na manipulagao dos alimentos s devera ser utilizada agua potavel.

Il - Entende-se por agua potdvel: agua que atenda ao padrdo de potabilidade estabelecido na Portaria
ANVISA n° 2914, de 12 de dezembro de 2011 que substitui a Portaria n° 518/GM/MS, de 25 de margo de
2004 e que nao oferega riscos a saude.

Il - Deveréa dispor de um abundante abastecimento de agua potével, um apropriado sistema de distribuicéo,
com pressao adequada, temperatura conveniente e adequada protec¢do contra a contaminagéo.

IV - O vapor e o gelo utilizados em contato direto com os alimentos ou com as superficies que entrem em
contato com estes devem ser provenientes de dgua potavel.

V - Andlises a serem realizadas:




Tipo de Abastecimento

Rio Poco Rede Publica (*)
Anallsgs’ . Collfornjes .Tota|s E.coll Coliformes E. coli Coliformes E. coli
Microbiologicas || Clostridium perfringens

Materia —organica ~Solidos-totais Matéria organica || Matéria organica
Analises - Fisico- | Turbidez Cloro [ivre pH AMINIO | gsjqo torais  Turbidez || Solidos-totais  Turbidez
quimicas Ferro Chumbo Mercurio Dureza Cloro I . ) .

() oro livre pH Dureza (*) || Cloro livre pH Dureza (*)

Fonte: Portaria ANVISA N° 2914/2011
(*) Fiscal

VI - Fica instituida a frequéncia de analise da &gua a ser realizada pela industria e pelo servigo de inspegao
oficial: Controle de Qualidade (industria) - a cada 04 (quatro) meses e Controle Fiscal (SIE/MS) -
semestralmente.

VII - Cloragéo da Agua - o sistema de cloracao, incluindo o ponto onde o cloro & adicionado deve possibilitar e
garantir a disperséo do cloro, de forma homogénea, por todo o volume de agua do reservatorio, cuidando-se
ainda para que o pH da agua seja inferior a 8 e que o tempo de contato cloro/agua seja de, no minimo, 30
minutos. O pH da agua, na distribui¢do, deve ser mantido na faixa de 6,0 a 9,5.

§ 2° Controle Integrado de Pragas:
| - 0 programa de controle integrado de pragas deve ser planejado visando dois objetivos principais:

a) nao permitir que o recinto industrial apresente um ambiente favoravel a proliferacdo de insetos e roedores
contemplando procedimentos dirigidos a area externa. O acumulo de agua, residuos de alimentos, abrigos e
focos de multiplicagdo de insetos devem ser observados e evitados;

b) ndo permitir que eventuais pragas ingressem no recinto industrial voltando a atengéo a protegéo de janelas
com telas, portas vaivém, cortinas de ar e outros métodos aprovados, ou seja, 0s chamados meios de
exclusdo. A presencga de insetos no recinto industrial € uma evidéncia de que ha falhas no sistema, podendo
resultar em uma possivel contaminagao.

Il - devera ser aplicado um programa eficaz e continuo de combate as pragas. Os estabelecimentos e as
areas circundantes deverdo ser inspecionados periodicamente, como forma de ndo se ter a presenca e
consequentemente a proliferagao de pragas.

Il - proibicdo de animais domésticos: a industria devera estar devidamente cercada de forma a impedir a
entrada de animais, ndo sendo permitida a presenga dos mesmos em locais onde se encontrem matérias-
primas, material de envase, alimentos terminados ou em qualquer das etapas de industrializacao.

IV - em caso de alguma praga invadir os estabelecimentos deverdo ser adotadas medidas de controle e
erradicagdo. As medidas de combate que compreendem o tratamento com agentes especificos aprovados




pelos érgdos competentes, s poderdo ser aplicados sob supervisdo direta de pessoas que conhegam
profundamente os riscos que estes agentes podem trazer para a saude, mesmo na forma de residuos.

V - os praguicidas, solventes ou outras substancias toxicas que possam representar risco para a saude
deverdo ser etiquetados adequadamente com informagdes sobre a toxidade e forma de emprego. Estes
produtos deverao ser armazenados em salas separadas ou armarios, com chave, especialmente destinados a
essa finalidade, e s6 poderdo ser distribuidos e manipulados por pessoas autorizadas e devidamente
treinadas e sob superviséo de pessoal competente. Os agentes somente poderao ser aplicados quando a
industria ndo estiver manipulando produtos de origem animal.

§ 3° Limpeza e Sanitizag&o:

| - 0 Programa Padrao de Higiene Operacional (PPHO) devera descrever todos os procedimentos de limpeza
e sanitizagéo executados diariamente pelo estabelecimento cujo objetivo é o de prevenir a contaminagao do
produto. Devem ser abrangidas exclusivamente as operacOes de limpeza e sanitizagdo das instalagdes e
equipamentos nas areas de produgdo, com énfase nas superficies que entram em contato com os alimentos.

Il - o PPHO devera ser descrito de forma clara e detalhada, de modo que qualquer pessoa que o leia saiba
como realizar a perfeita higienizagao dos equipamentos e instalagoes.

Il - os demais procedimentos relacionados as atividades realizadas pelo estabelecimento que ndo sejam
exclusivamente ligadas a limpeza e as areas de produgao, tais como sanitarios, vestiarios, patios e outros
deverao ser descritos no manual de procedimentos especificos.

IV - o PPHO Pré-Operacional abrange os procedimentos de limpeza e sanitizagdo executados antes do inicio
das atividades do estabelecimento, ou seja, incluem desde a higienizagéo realizada apds o encerramento da
producéo até as atividades imediatamente anteriores ao inicio das mesmas.

V - todos os produtos de limpeza e desinfecgdo deverdo ter seu uso aprovado previamente pelos 6rgéos
competentes, identificados e guardados em local adequado, fora das areas de manipulagéo de alimentos. A
substituicdo dos mesmos devera ser registrada nos manuais.

VI - os residuos destes agentes que permanegam em superficies susceptiveis de entrar em contato com
alimentos, devem ser eliminados mediante lavagem minuciosa, com &gua potavel, antes que as areas e 0s
equipamentos voltem a ser utilizados.

VII - ndo deveréo ser utilizados nos procedimentos de higiene substancias odorantes e/ou desodorizantes, em
qualquer de suas formas, nas areas de manipulagdo dos alimentos, com objetivo de evitar a contaminagéo
pelos mesmos e dissimulagéo dos odores.

§ 4° Higiene, Habitos Higiénicos e Saude dos Operarios:

| - condigdes de saude: as pessoas que comprovadamente ou mesmo sob suspeita de apresentar alguma
enfermidade ou mal, como doengas infecciosas, lesdes abertas, purulentas, portador inaparente ou
assintomatico de agentes causadores de toxinfecgdes e outra fonte de contaminagao que coloca em risco a
inocuidade do produto, deverdo ser afastadas da produgéo até a comprovacdo médica do restabelecimento
da saude do colaborador. As pessoas ao serem contratadas e que terdo contato com os alimentos deveréo
ser submetidas exames medicos por intermédio dos érgéos competentes de saude antes do seu ingresso no
trabalho e, depois, examinadas periodicamente. Também devera ser efetuado exame médico nos
trabalhadores em ocasides, quando existam razées clinicas ou epidemioldgicas.



Il - ensinamento de higiene: a diregao do estabelecimento devera tomar medidas para que todas as pessoas
que manipulem alimentos recebam instru¢es adequadas e continuas em matéria de manipulagao higiénica
dos alimentos e higiene pessoal, a fim de que saibam adotar as precaugbes necessarias para evitar a
contaminagao dos alimentos.

Il - lavagem das mé&os e antebracos: toda pessoa que trabalhe em area de manipulagéo de alimentos, devera
lavar as méos e os antebragos de maneira frequente e cuidadosa, com agentes de limpeza aprovados e em
agua potavel. As méos e os antebragos deverao ser lavados antes do inicio do trabalho, imediatamente apds
a utilizacdo dos sanitarios, apdés manipulacdo de material contaminado, e sempre que seja necessario.
Deverao ser afixados avisos de orientagdo que indiquem a obrigagéo e a maneira correta de lavar as méos e
os antebragos nas barreiras sanitarias e locais estratégicos, devendo ser mantido controle adequado, que
garanta o cumprimento destas exigéncias.

IV - higiene pessoal: toda pessoa que esteja de servico em uma area de manipulagao de alimentos devera
manter-se em apurada higiene pessoal, em todas as etapas dos trabalhos. Devera manter-se uniformizado
com vestimentas de cor branca, protegido (equipamento de protegdo individual - EPI), calgado
adequadamente e com os cabelos cobertos. Todos os elementos do uniforme deverdo ser lavaveis, a
excecao das descartaveis, e manter-se limpos, de acordo com a natureza dos trabalhos desempenhados e
trocados diariamente ou sempre que necessario. E proibido o uso de quaisquer objetos e adornos como
anéis, pulseiras, colar, piercing, celular, etc., pelos colaboradores e visitantes.

V - conduta pessoal: nas areas onde sejam manipulados alimentos devera ser proibido todo ato que possa
originar uma contaminag&o dos alimentos, como comer, fumar, cuspir ou outras praticas anti-higiénicas.

VI - luvas: se para manipular certos alimentos, forem usadas luvas estas deverdo ser mantidas em perfeitas
condigdes de limpeza e higiene. O uso das luvas ndo dispensa o operério da obrigagdo de lavar as méos
cuidadosamente.

VIl - visitantes: consideram-se como visitantes todas as pessoas ndo pertencentes as areas ou setores onde
se manipulem alimentos, 0s mesmos deverdo seguir as mesmas orientagdes pertinentes aos manipuladores
de alimentos. Os materiais de paramentacédo de pessoal deverao ser fornecidos pela industria.

VIII - supervisdo: o cumprimento, por parte de todo o pessoal, com respeito aos requisitos assinalados nos
incisos Il e VI, é de responsabilidade, especifica dos supervisores do controle de qualidade da industria.

§ 5° Controle de Temperatura:

| - 0 controle de temperatura é essencial a industria de alimentos para garantir a inocuidade e qualidade dos
produtos. A mensuragéo da temperatura sera do ambiente, a saber: camaras em geral, sala de preparagéo de
produtos, sala de desossa, tuneis de congelamento, setor de expedicdo/embarque e outros.

Il - os estabelecimentos devem dispor de equipamentos de registros auditaveis dessas temperaturas para
controle do processo em todas as suas etapas.

§ 6° Vestiarios, Sanitarios e Barreiras Sanitarias:
| - vestiarios e sanitarios:

a) todos os estabelecimentos deverdo dispor de vestidrios e sanitarios adequados, convenientemente
situados, garantindo a eliminag&o higiénica das aguas residuais. Estes locais deverdo estar bem iluminados,



ventilados e ndo poderéo ter comunicagdo direta com as areas onde os alimentos s&o manipulados. Junto
aos sanitarios deverdo existir pias com agua fria ou fria e quente, providas de elementos adequados a
lavagem das maos e meios higiénicos convenientes para seca-las. N&o se permitirda o uso de toalhas de
pano. No caso do uso de toalhas de papel devera haver, em nimero suficiente, portatoalhas e recipientes
coletores com acionamento da tampa a pedal.

b) devera ser disponibilizado um armario com chave de guarda da roupa e pertences dos funcionarios, nao
sendo permitido o permeio de materiais estranhos, como alimentos. Os sapatos deverdo ser guardados
separadamente das roupas. Os uniformes deverao ser lavados no proprio estabelecimento ou em lavanderias
particulares, desde que se disponha de um contrato estabelecendo as condi¢des do ato operacional.

c) cestos com tampas articuladas, colocados ap6s a lavagem das méos, devem ser previstos para o
recebimento de toalhas de papel utilizada.

| - barreira sanitaria:

a) instalagdes para a lavagem das mé&os em dependéncias de fabricag&o: deverdo ser previstas instalagdes
adequadas e convenientemente localizadas para a lavagem, secagem e desinfeccdo das maos. Devera
dispor de agua potavel, assim como de elementos adequados para a limpeza das m&os. Devera haver um
meio higiénico apropriado para secagem das maos. Da mesma maneira que consta na alinea “a”, do inciso |,
nao sera permitido o uso de toalhas de tecido e no caso do uso de toalhas de papel devera haver, em numero
suficiente, porta-toalhas e recipientes coletores com acionamento da tampa a pedal. As instalagdes deverao
estar providas de tubulagdes devidamente sifonadas que levem as aguas residuais aos condutos de
escoamento.

b) as barreiras, filtros ou bloqueios sanitarios devem estar presentes, estrategicamente, a entrada das
secdes, para obrigar a lavagem das botas e a higiene prévia das maos e antebragos das pessoas que nela
adentram. Normalmente essas barreiras dispdem de pias, torneiras e lava botas, em nimero compativel com
o contingente de operarios que entram concomitantemente no setor.

§ 7° Controle de Matéria-Prima, Ingredientes e Material de Embalagem:
| - controle de matéria-prima:

a) o estabelecimento ndo deve aceitar nenhuma matéria prima ou ingrediente que contenha parasitas,
microrganismos ou substancias toxicas, decompostas ou estranhas, que ndo possam ser reduzidas a niveis
aceitaveis, pelos procedimentos normais de classificagéo e/ou preparagéo ou elaboragéo;

b) as matérias primas ou ingredientes armazenados nas dependéncias do estabelecimento deverdo ser
mantidos em condi¢des que evitem a sua deterioragdo, proteja-os contra a contaminacgéo e reduza as perdas
ao minimo. Devera se assegurar a adequada rotatividade dos estoques de matérias primas e ingredientes.

Il - para os ingredientes sé@o exigidas as mesmas condigdes ambientais e também os mesmos requisitos de
identificagdo previstos para a matéria-prima. Por necessidade da manuteng&o de sua inocuidade e qualidade,
os ingredientes devem ter o seu uso aprovado (formulagdo aprovada pelo SIE/MS e registro nos 6rgéos
competentes), acondicionados em embalagens fechadas, mantidos em ambientes separados, proprios a sua
melhor conservagao.

Il - embalagem:



a) 0 armazenamento das embalagens deve ser praticado de forma a evitar eventuais contaminagdes. Assim,
esse material deve ser mantido em ambiente limpo, seco e protegido de poeira, insetos, roedores ou de
outros fatores que podem acarretar a contaminagao ou altera¢do por produtos quimicos;

b) as embalagens primarias, ou seja, aquelas que entram em contato direto com os produtos exigem
cuidados especiais. Em razdo da sua fungdo, devem ser tratados da mesma forma que os produtos
alimentares. Assim as embalagens primarias e secundarias devem ser armazenadas em locais distintos.

§ 8° Controle de Formulagéo:

| - 0 controle de formulagao tem por objetivo a inocuidade, conformidade como também a prevencéo a fraude
econdmica;

Il - a industria deve possuir um programa de controle de formulagbes que atenda a legislagéo vigente,
contemplando registros, medidas preventivas e corretivas, a fim de evitar que seus produtos estejam sendo
elaborados em desacordo com a formulagdo aprovada. Devera também ser estabelecido o monitoramento
laboratorial para os parametros estabelecidos pela legislacao;

Il - devem constar no programa de controle de formulagao as formas e quantidades consumidas, bem como
os destinos de cada um dos ingredientes utilizados em seu processo produtivo.

§ 9° Manutencéo das Instalagdes e Equipamentos Industriais:

| - o requisito manutengdo das instalagdes e equipamentos tem por objetivo manter o estabelecimento da
maneira como foi projetado, construido e instalado, considerando que toda a industria sob inspegéo do
SIE/MS passou pela fase de aprovagéo do projeto e o registro foi precedido por Vistoria Final;

Il - o programa referente ao requisito manutengéo deve estabelecer procedimentos de monitoramento que
possam identificar as situagbes emergenciais que exigem agdes imediatas e medidas preventivas;

Il - o fluxograma devera permitir uma limpeza facil e adequada, e facilitar a devida inspecao de higiene do
alimento;

IV - os prédios e instalagdes deverdo garantir que as operagdes possam realizar-se nas condigdes ideais de
higiene desde a chegada da matéria prima até a obtengdo do produto final assegurando, ainda condicdes
apropriadas para o processo de elaboragéo e para o produto final;

V - nas éareas de manipulagdo dos alimentos todas as estruturas e acessorios elevados deverdo estar
instalados de maneira que se evite a contaminagao direta ou indireta dos alimentos, da matéria prima e do
material de embalagem por intermédio da condensacdo, bem como das dificuldades nas operacdes de
limpeza;

VI - os recipientes para produtos ndo comestiveis e residuos deverdo ser de material ndo absorvente e
resistente, que facilite a limpeza e eliminagé@o dos residuos, e suas estruturas e vedagdes terdo de garantir
que néo ocorram perdas nem emanagdes de acordo com a necessidade de cada etapa do processo;

VIl - a falta de manutengdo ou a manutencdo inadequada pode ocasionar a possibilidade de acimulo de
matéria organica, que resultara na contaminagéo das superficies e posterior contaminagao do produto.

§ 10. lluminagao:



| - 0 estabelecimento devera possuir uma iluminagéo de boa qualidade e intensidade suficiente nas areas de
processamento, manipulagdo, armazenamento e inspe¢cdo de matérias primas e produtos. Estas mesmas
condigdes de iluminagdo sdo necessarias na verificagdo dos procedimentos de limpeza de equipamentos e
utensilios, bem como nas barreiras sanitarias, vestiarios e sanitarios para a avaliacdo da eficiéncia dos
procedimentos de higienizagdo. A verificacdo da intensidade da iluminacdo serd realizada através de
luximetro, com especificacdes de acordo com a atividade:

a) no minimo de 110 lux, quando medida numa distancia de 75 c¢cm acima do piso nas unidades de
refrigeracéo e estocagem de alimentos e em outras areas ou salas durante os periodos de limpeza;

b) no minimo 220 lux nas salas de manipulag&do e nos currais para realizagdo do exame ante mortem;

¢) no minimo 540 lux nos pontos de inspe¢éo oficial e nos locais onde os cuidados com seguranca sao
indispensaveis, como na manipulagéo de facas, moedores e serras.

Il - o tipo de lampada utilizada, assim com a sua disposi¢do no estabelecimento, ndo deve permitir distor¢des
de cor nos produtos e a existéncia de areas de sombreamento. A existéncia de luz natural ndo dispensa o uso
de luz artificial. Todas as luminérias deveréo dispor de protetores para seguranga dos produtos manipulados
no setor.

§ 11. Ventilagao:

| - a adequada ventilagdo é fundamental para o controle de odores, vapores e da condensagéo visando
prevenir a alteracdo dos produtos e surgimento de condi¢des sanitarias inadequadas do ambiente. A
presenca de neve ou gelo constituem inconvenientes aos produtos embalados e armazenados e deve ser
evitados com medidas preventivas;

Il - em algumas situagbes a condensagdo provoca alteragdo dos produtos, criando condi¢des sanitarias
inadequadas e/ou interferindo na inspegéo, por exemplo:

a) condensacdo de forro e paredes de areas de processamento que ndo sdo regularmente limpas e
sanitizadas, de acordo com o estabelecido no PPHO;

b) condensacao no forro de cdmaras de resfriamento de carcagas;

c) condensacao das superficies de unidade de refrigeragao que néo foram limpas e sanitizadas e gotejam no
produto exposto;

d) condensagao de parede e forro de areas de expedi¢do e/ou estocagem que gotejam em caixas de carne
desossada, danificando a embalagem.

§ 12. Aguas Residuais:

| - as &guas residuais devem ser recolhidas e direcionadas a central de tratamento utilizando tubulagéo
propria, perfeitamente identificada de forma a evitar cruzamentos de fluxo ou contaminagdo da agua de
abastecimento. O sistema de recolhimento de agua residual deve dispor de ralos sifonados que impegam a
presenca de residuos solidos e o refluxo de gases. A tubulag&o interna deve possuir dimensdes suficientes
para conduzir a 4gua residual para os locais de destino. Os estabelecimentos devem possuir um adequado
sistema de drenagem dos pisos, especialmente em locais de descarga de agua e outros liquidos residuais.

§ 13. Calibracéo e Aferigédo de Instrumentos de Controle de Processos:



| - é fundamental a existéncia e funcionamento de um plano de aferi¢cdo e calibragdo de instrumentos e
dispositivos de controle de processo;

Il - a afericdo é desenvolvida dentro das atividades de rotina do estabelecimento, onde os instrumentos de
controle do processo (ex. termdmetros) séo aferidos em espago de tempo pré determinado e baseado em
padréo estabelecido;

lIl - a etapa de calibragdo dos instrumentos de controle de processo é executada independentemente das
acdes executadas na afericdo. E realizada, preferencialmente, para o ajuste dos instrumentos aos padrées
referenciais (standard), servindo de balizamento para a aferi¢do. A calibragdo nem sempre € executada nas
dependéncias do estabelecimento e as vezes, faz-se necessario o envio do instrumento para instituicoes
especializadas e credenciadas por organismos oficiais para realizagao destes servicos.

§ 14. Controles Laboratoriais e Anélises:

| - no programa de controle laboratorial e analise devem constar 0s planos de amostragem para analises
fisico-quimicas e microbioldgicas, respeitando o disposto na legislagéo nacional contemplando para cada um
dos produtos elaborados, as frequéncias e as pesquisas a serem realizadas, de maneira que a industria
consiga garantir a inocuidade e a qualidade dos mesmos;

Il - no caso de indUstrias que tenham laboratorio em atividade, as mesmas deverdo possuir descrito e
implantado, um programa de Boas Praticas Laboratoriais (BPL), de forma a validade os resultados obtidos.

§ 15. Procedimentos Sanitérios das Operagdes:

| - o referido requisito deve focalizar as condigbes higiénico-sanitarias das operagdes industriais. O foco da
inspecao sera de acordo com o tipo de processo e de suas particularidades. Proceder-se-& como parametro
0s principios gerais:

a) todas as superficies dos equipamentos, utensilios e instrumentos de trabalho que entram em contato com
alimentos devem ser limpas e sanitizadas, visando evitar condicbes que possam causar a alteragdo dos
produtos;

b) todas as instalagbes, equipamentos, utensilios e instrumentos que néo entram em contato direto com os
produtos, porém estdo de alguma forma, implicadas no processo, devem ser limpas e sanitizadas, na
frequéncia necessaria, com o objetivo de prevenir a ocorréncia de condiges higiénico-sanitarias
insatisfatorias;

c) cada etapa do processo deve ser observada visando identificar eventuais falhas e/ou imperfeigdes
operacional que possam comprometer as condi¢oes higiénico-sanitarias do produto.

d) os produtos devem ser protegidos de eventuais alteragdes durante a recepgdo, processamento,
manipulacdo, armazenamento, expedi¢ao e transporte;

e) a correta separagao e identificagdo de produtos comestiveis e ndo comestiveis devera ser observada. Os
utensilios empregados para produtos ndo comestiveis ou residuos deveréo ser diferenciados com faixas de
identificacdo com a inscrigdo: PRODUTO NAO COMESTIVEL.

§ 16. Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC:

| - alimento seguro - alimento que n&o apresenta risco ao consumidor;



Il - o APPCC - sistema que identifica, avalia e controla perigos que séo significativos para a seguranga de
alimentos;

Il - o Plano APPCC - documento elaborado de forma clara e detalhado para um determinado produto, de
acordo com a sequéncia logica do processo produtivo, que apresenta todas as etapas e justificativas para sua
estruturagdo. Deve ser assinado e datado pelo individuo com maior autoridade no estabelecimento e todos os
procedimentos descritos no plano devem ser fielmente executados pelo estabelecimento:

a) perigo - contaminagdo inaceitavel de natureza bioldgica, quimica ou fisica constituinte do alimento que
pode causar dano a saude ou a integridade do consumidor.

b) anélise de perigos - todos os perigos relacionados com a seguranga alimentar devem ser listados, incluindo
a analise de cada etapa do processo para identificagdo dos pontos criticos (PC) e pontos criticos de controle
(PCC), considerando-se os perigos: bioldgicos, fisicos e quimicos. A justificativa das decisdes relacionadas
aos PCs e PCCs deve ser embasada em regulamentos, literatura cientifica e outros. Além disso, a deciséo de
nao classificar um perigo como critico em uma etapa onde séo identificados riscos potenciais ao alimento,
deve ser embasada por medidas preventivas e ou apresentar uma etapa posterior que elimine ou controle o
perigo.

C) risco - estimativa da probabilidade (possibilidade) de ocorréncia de um perigo ou ocorréncia sequencial de
varios perigos. Os graus de risco séo classificados como alto, moderado, baixo e desprezivel.

d) arvore deciséria - diagrama que representa a sequéncia de questdes para determinagdo dos Pontos
Criticos de Controle (PCCs).

e) ponto critico de controle (PCC) - ponto, etapa ou procedimento no qual uma medida de controle pode ser
aplicada e um perigo pode ser eliminado, prevenido ou reduzido a niveis aceitaveis.

f) limite critico - valor ou atributo estabelecido (méximo e/ou minimo), que n&o deve ser excedido, no controle
do ponto critico. Quando ndo atendido, significa impossibilidade de garantia da seguranga do alimento em
questdo. O limite critico deve ser mensuravel, ndo pode ser um intervalo e as decisdes ndo devem ser
baseadas em critérios subjetivos.

g) desvios - representam falha no cumprimento ou ndo atendimento aos limites criticos.

h) monitoramento - sequéncia planejada de observagdo ou medidas para assegurar que um PCC esteja sob
controle. Os procedimentos de monitoramento devem ser bem diferenciados dos de verificagdo. O
monitoramento é executado para identificar possiveis desvios dos limites criticos, e pode ser continua (em
100% dos produtos) ou intermitente (amostragem). Ja& a verificacdo é realizada em uma etapa geralmente
posterior & aplicacéo das agles corretivas, e checa a eficiéncia tanto dos procedimentos de monitoramento
quanto das agdes corretivas adotadas.

i) agdes corretivas - sdo os procedimentos a serem tomados e devidamente registrados quando o resultado
do monitoramento de um Ponto Critico de Controle (PCC) indicar que o valor da variavel adotada como
critério de qualidade encontra-se fora dos limites estabelecidos (limites criticos).

j) medida preventiva - toda agéo ou atividade que pode ser utilizada para prevenir ou eliminar um perigo a
seguranga do consumidor ou reduzi-lo a um nivel aceitavel. Exemplos de agéo preventiva: treinamento de
pessoal, ajuste de equipamentos, diminui¢ao da velocidade do abate, dentre outros.



k) registros - o estabelecimento devera manter no minimo os seguintes registros: o Plano APPCC
(documentos de embasamento para a escolha dos PCCS, documentos de embase os procedimentos de
monitoramento e verificagdo, dentre outros), registro documentando o monitoramento dos PCCs e seus
limites criticos. Os estabelecimentos deverdo reter todos os registros pelo prazo correspondente a validade
dos produtos.

) verificagdo - devem ser listados os procedimentos de verificagdo, bem como a frequéncia com estes
procedimentos sdo executados. As atividades de verificagcdo incluem: a calibragdo dos instrumentos de
monitoramento do processo; observagdes diretas das atividades de monitoramento, agdes corretivas e
revis@o de registros entre outros.

m) validag&o - Todo o estabelecimento devera validar a adequagéo do plano no controle de perigos relativos
a seguranga dos alimentos e devera verificar se 0 plano esta sendo efetivamente implementado. O
estabelecimento devera conduzir atividades planejadas para determinar se o plano esta funcionando como o
esperado. Durante a validagdo, o estabelecimento devera repetidamente testar a adequagdo dos PCC
através dos limites criticos, monitoramento, procedimentos de guarda de registros e agdes corretivas. O plano
deve ser validado em 90 dias ap6s a sua implantacéo e a cada alteragao.

Art. 9°. O atendimento a esses requisitos gerais ndo isenta o estabelecimento/industria do cumprimento de
outros regulamentos especificos, pertinentes a produgdo de produtos de origem animal, visando a sua
inocuidade e higidez.

Art. 10°. O ndo cumprimento das normas estabelecidas por esta portaria implicara na aplicacdo de sangoes,
observado para este fim, a Lei n° 3.823, de 21 de dezembro de 2009, sem prejuizo das demais sangdes civis
€ penais cabiveis.

Art. 11°. Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicag&o.
Art. 2°. Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicag&o.

Campo Grande, 22 de maio de 2013.

MARIA CRISTINA GALVAO ROSA CARRIJO

Diretora Presidente
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