UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA
DEPARTAMENTO ACADEMICO DE ALIMENTOS
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

MARIANA CAROLINA DE AZEVEDO KAUST

READEQUACAO DO PROGRAMA DE AUTOCONTROLE (PAC)
DE UM FRIGORIFICO LOCALIZADO NA REGIAO DA
COMUNIDADE DOS MUNICIPIOS DE CAMPO MOURAO
(COMCAM)

TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

CAMPO MOURAO
2016



MARIANA CAROLINA DE AZEVEDO KAUST

READEQUACAO DO PROGRAMA DE AUTOCONTROLE (PAC)
DE UM FRIGORIFICO LOCALIZADO NA REGIAO DA
COMUNIDADE DOS MUNICIPIOS DE CAMPO MOURAO
(COMCAM)

Trabalho de Conclusdo de Curso de
Graduacao,apresentado a disciplina
de Trabalho de Diplomacado, do
Curso Superior de Tecnologia de
alimentos,do Departamento
Académico de Alimentos — DALIM —
da Universidade Tecnologica
Federal do Parand — UTFPR, como
requisito parcial para obtencdo do
titulo de Tecnologo em Alimentos.
Orientadora:

Prof2. Dr2  Tanatiana Ferreira
Guelbert.

CAMPO MOURAO

2016



Ministério da Educacéo

Universidade Tecnolégica Federal do Parana
Campus Campo Mouréo l ' I rPR

Departamento Académico de Alimentos Pt
Coordenacéo de Tecnologia em Alimentos

TERMO DE APROVACAO

READEQUAGAO DO PROGRAMA DE AUTOCONTROLE (PAC) DE UM
FRIGORIFICO LOCALIZADO NA REGIAO DA COMUNIDADE DOS
MUNICIPIOS DE CAMPO MOURAO (COMCAM)

POR

MARIANA CAROLINA DE AZEVEDO KAUST

Este Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) foi apresentado em 22 de
Novembro de 2016 como requisito parcial para obtengéo do titulo de Tecnéloga
em Alimentos. A candidata foi arguida pela Banca Examinadora composta
pelos professores abaixo assinados. Apos deliberagéo, a Banca Examinadora
considerou o trabalho APROVADO.

- 7
\‘F{:)F’. Dr3. Tanatiana Ferreira Guelbert.
Orientadora

¢

(VL)

Profe. Dr2 Angela Maria Gozzo.
Membro da Ban

A N
Yy \N%QO\_ (ﬁ/ﬂ i ALyv_Cx

Prof2. Dr2. Mirela Vanin dos Santos Lima
Membro da Banca

Nota: O Termo de Aprovac&o assinado encontra-se na Coordenagéo do Curso.




AGRADECIMENTOS

A Deus, o Grande Cientista que criou todas as coisas e que me deu
forcas para enfrentar todas as dificuldades que por ventura apareceram
durante o curso.

Eu agradeco e peco que me acompanhe no pensamento e nho
desempenho da minha missé&o.

A minha orientadora Prof2. Dr2, Tanatiana Guelbert por ter me aceitado
como orientada e pela incansavel disposi¢cao e incentivo.

Aos Veterinarios do Frigorifico em estudo Dr. Carlos Pianho e Dr. Clévis
Bassani que disponibilizaram do seu tempo para me ajudar, e ndo mediram
esforcos para que tudo desse certo durante o processo de aprendizagem.

As estagiarias do controle de qualidade do frigorifico, Ménica e Maria
Elisa pelo incentivo, e apoio.

A minha familia que a todo o momento me deram suporte e apoio nos
momentos dificeis e de estar sempre a disposicdo do que eu precisasse. A
banca examinadora pelas sugestdes e atencao dedicadas a este estudo.

Aos professores do Departamento de Académico dos cursos de
Engenharia e Tecnologia de Alimentos da Universidade Tecnolégica Federal do
Parana (UTFPR) — Campus Campo Mourdo que durante toda a graduagdo me
deram ensinamentos e principalmente apoio para que eu chegasse até essa
etapa e para que a realizacdo deste trabalho que se tornasse possivel.
Agradeco a todos que diretamente ou indiretamente contribuiram para

realizacdo deste estudo.

Muito obrigada!l



RESUMO

KAUST, M. C. A. Readequacdo do Programas de Autocontrole (PAC) de
um Frigorifico localizado na regido da comunidade dos municipios de
Campo Mourdo (COMCAM). 2016 121 f. Trabalho de Conclusdo de Curso
(Curso Superior de Tecnologia de Alimentos) - Universidade Tecnholdgica
Federal do Parana. Campo Mourao, 2016.

Normas sanitérias e controles de processos sdo importantes para previnir
doencas e manter altos padrées de qualidade nas industrias, principalmente as
do segmento alimenticio cujas matérias-primas sdo de origem animal. O
Parana € o principal estado exportador de carne bovina no Brasil e, para ter
seus produtos aceitos no competitivo mercado, a indUstria Paranaense vem
passando por uma série de adaptacdes. As principais mudancas sdo de ordem
sanitaria e de qualidade, comecando por exigéncias legais da Agéncia de
Defesa Agropecuaria do Parand (ADAPAR), que torna obrigatoria a
implantagéo dos Programas de Autocontrole (PACs) em
matadouros/frigorificos. Os Programas de Autocontrole sdo atualmente, a
principal ferramenta das organizacbes para o0 controle dos processos de
fabricacdo, visando a garantia da qualidade e inocuidade dos alimentos
produzidos e, portanto diante deste cenario o presente estudo, teve por objetivo
realizar readequacdes do Programa de Autocontrole em um frigorifico
estabelecido na regido da Comunidade dos Municipios de Campo Mourdo
(COMCAM), visando eliminar as ndo conformidades observadas pela
fiscalizacdo estadual e contribuir para alcancar padroes de qualidade mais
elevados. Para isto foi necessario realizar, primeiramente, um diagnostico, por
meio de um check list, com o intuito, com o intuito de identificar a realidade dos
processos, equipamentos, procedimentos utilizados pela indastria. Como
resultados do estudo, todos os documentos, que compde o PAC da empresa,
foram, foram revisados, readequados e atualizados. Os colaboradores
receberam treinamento sobre a importancia dos PACs, procedimentos
higiénicos sanitarios, EPIs, e procedimentos operacionais.

Palavras - Chaves: Programa de Autocontrole, frigorifico, Qualidade.



ABSTRACT

KAUST, M. C. A. Readjustment of Self-Control Programs in a Fridge
located in the community of Campo Mourdo and Municipalities. 2016.
Undergraduate thesis (Degree in Food Technology) Federal University of
Technology- Parana. Campo Mouréo, 2016.

Health standards and major process controls are important to prevent disease
and maintain high quality standards in the industry, especially those related to
the food industry whose raw materials are of animal origin. Parana is the
leading exporter of beef in Brazil and for its products being accepted in a
competitive market, the industry in Parana state has undergone a series of
adaptations. The main changes are in order of sanitary and quality, for legal
requirements of Agriculture Defense Agency of Parana, which become
mandatory for the deployment of Self-Control Programs in
slaughterhouses/fridges. Deployments of self-control programs are now a
primary tool for the control of manufacturing processes, Aimed at quality
assurance and safety of food produced, therefore, from the approach point of
view the problem, from the point of view of the objectives and the point of view
technical procedures, aimed to perform the self-control program Readjustments
in a fridge lacated in the area of the Community of Campo Mourao and
Municipalities, planning to eliminate as non-conformities raised by the state
supervision and help to achieve higher quality standards. To this it was
necessary to perform first a diagnosis by means of a checklist in order to
identify a reality of processes, equipment, procedures used by industry. As
results of the study, all the documents that make up the self control program of
the company, were reviewed, readjusted and updated. The employees received
training on a value of self-control program, sanitary hygienic procedures, PPE
and operational procedures.

Key - words: Self-control program, fridge, Quality
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1 INTRODUCAO

A qualidade foi por muito tempo considerada um conjunto de acdes
operacionais, centradas e localizadas em pequenas melhorias do processo produtivo.
Com o advento da competitividade, a qualidade passou a ser vista como um dos
elementos fundamentais para o gerenciamento das organizacdes, tornando-se fator
critico para a sobrevivéncia ndo s6 das empresas, mas também, de produtos,
processos e pessoas (CARVALHO, 2005).

Na visdo de Mingatto (2005), o melhoramento continuo da qualidade, faz parte
do plano de negdcios de uma industria que busca competir na lideranca de venda, no
mercado consumidor. Neste sentido, a padronizacdo dos alimentos e dos processos é
atingida por meio da adogdo de ferramentas de qualidade e constitui um método
eficiente empregado pelas industrias alimenticias para melhorar os produtos
elaborados, bem como os resultados na producdo (CAMPOS, 2004). No que tange a
industria alimenticia, o Programa de Autocontrole, por meio do Oficio Circular 24/2009,
constitui um dentre os principais instrumentos empregados no controle dos processos
de fabricacdo, pois visa a padronizacdo dos produtos de forma satisfatoria e a
inocuidade dos mesmos, conforme o Art. 12° da Lei 8.078 de 11 de setembro de 1990,
gue dispbe sobre Cédigo de Defesa do Consumidor (BRASIL, 1990).

A qualidade da matéria-prima, a arquitetura dos equipamentos e das
instalacdes, as condi¢cdes higiénicas do ambiente de trabalho, as técnicas de
manipulacdo dos alimentos, a saude dos funcionarios, dentre outros elementos, sao
fatores importantes a serem considerados na producdo de alimentos seguros e de
qualidade, devendo, portanto, serem considerados nas Boas Praticas de Fabricacao
(RAMOS, 2003).

Todas as exigéncias dos consumidores por produtos mais saborosos,
nutritivos, baratos, seguros, inécuos, completos, produzidos em condi¢des higiénicas,
respeitando o bem estar dos animais e sem poluicdo ambiental se traduzem em acdes
coordenadas de processos de producdo, coleta, transporte, transformacao,
processamento, armazenagem e comercializacdo dos produtos (MONARDES, 2004).

Portanto, para atender as legislacbes e as expectativas do mercado
competitivo, as empresas estao investindo em programas de qualidade, como por

exemplo os Programas de Autocontrole (PAC) como sdo denominados pelo Ministério
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da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Esses programas incluem as Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF) (MAPA, 1997), a Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) (MAPA, 1998), além de uma série de outros requisitos importantes a
serem controlados. A fim de garantir a eficacia dos PACs, a Agéncia de Defesa
Agropecuaria do Parana (ADAPAR) acompanha e audita freqientemente os
matadouros/frigorificos.

Diante deste cenario, o objetivo deste estudo foi a readequacdo do Programa
de Autocontrole de um frigorifico da regido da Comunidade dos Municipios da Regido

de Campo Mourdo (COMCAM), de acordo com as exigéncias da fiscalizacao.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Readequacédo do Programa de Autocontrole (PAC), de um frigorifico situado na
regido da Comunidade dos Municipios da Regido de Campo Mourdo (COMCAM).

2.20BJETIVOS ESPECIFICOS

- Realizar um diagndstico inicial, por meio de um check list, para identificar a situacao
atual das instalacdes e equipamentos encontrados na empresa, objeto de estudo.

- Elaborar um documento para listar as ndo conformidades levantadas, bem como os
responsaveis, prazos, medidas preventivas e corretivas para eliminar tais
apontamentos.

- Revisar os 18 elementos do Programa de Autocontrole implantado na empresa, objeto
de estudo.

- Readequar a documentacéo (planilhas) que compdes os Documentos de Autocontrole

(DAC), e elaborar de acordo com as exigéncias da fiscalizag&o.
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3 REVISAO DA LITERATURA

3.1FRIGORIFICO

O matadouro é um estabelecimento industrial construido com a finalidade
basica de abater animais, visando o fornecimento de carne aos consumidores de
determinada comunidade e, ou, mercado. Considerando que a filosofia do abate deve
se espelhar nos principios de qualidade e produtividade, com subsequente protecdo da
saude do consumidor, a estrutura do matadouro deve se ajustar aos critérios técnico-
cientificos recomendados para as suas operacdes, tornando-as seguras e sustentaveis
(PINTO, 2008).

Os problemas sanitarios ligados aos matadouros sempre ressurgem has
coletividades publicas, seja no ambito federal, estadual, e, principalmente, municipal,
desencadeando acdes politicas variadas para a solucdo dos referidos problemas. Nos
servicos estaduais e municipais de inspecdo, essa classificacdo sofre modificacées,
abrangendo estabelecimento de menor porte, porém mantendo a base determinada
pelo SIF (Servigo de Inspecao Federal) (AMARAL, 2010).

O Brasil é o maior produtor e fornecedor do agronegécio de alimentos para 0s
mercados internacionais, ocupando o lugar de referéncia quando o assunto é a
producdo e exportacdo de carne bovina (USDA, 2009). Porém o pais vem enfrentando
dificuldades de ingressar com seus produtos nos seus melhores mercados
internacionais. Isto porque ainda néo esta preparado para cumprir diversas exigéncias
de importacao, principalmente as que envolvem a sanidade e bem estar do animal,
qualidade e seguranca dos alimentos (ANARUMA, 2010).

No Parana o crescimento da avicultura e da suinocultura, principalmente no
interior, ja faz do estado o maior produtor de carnes do Pais. Considerando todas as
principais atividades pecuarias: aves, suinos e bovinos, nenhum outro Estado registra
volume, em toneladas, superior ao do Parand. O Parana responde por 20% da
producdo nacional. No primeiro semestre do ano de 2015, o Estado produziu 2,4
milndes de toneladas de carne, a frente de Santa Catarina, com 1,55 milhdes de
toneladas, e do Rio Grande do Sul, com 1,3 milhdo de toneladas (CASA CIVIL, 2015).

Entretanto a competitividade e a sobrevivéncia da industria de carne bovina no
mercado, nacional e internacional, esta diretamente relacionada com a sua capacidade
de gerenciar a qualidade e garantir a seguranca dos produtos para consumo humano
(FERREIRA; BARCELLOS; VIEIRA, 2007).
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3.2 SEGURANCA ALIMENTAR E QUALIDADE

Os recursos de controle da qualidade dos alimentos vém se aprimorando como
consequUéncia de novas exigéncias e da mudanca no estilo de vida dos consumidores.
As novas orientacdes produtivas transcendem ao campo da gestdo da qualidade
intrinseca do produto, para o campo do sistema produtivo moderno com a obtencao de
produtos economicamente sustentaveis, socialmente corretos e ecologicamente
viaveis, além de serem seguros do ponto de vista sanitario (AMARAL, 2010).

Todas as etapas da cadeia produtiva devem ser analisadas, desde a matéria
prima, passando pelo processamento e terminando na distribuicdo e comercializacéo.
Falhas ou falta de atencdo em qualquer dessas etapas pode comprometer seriamente
a qualidade do produto final e a saude do consumidor. A qualidade de um produto pode
ser entendida como o conjunto de suas caracteristicas fisicas associadas a sua
capacidade de atenderem ou ndo as necessidades e satisfacdo dos consumidores
(PINTO, 2008).

As mudancas nos habitos alimentares dos consumidores também causaram
inovacdes tecnoldgicas, pois contribuiram para estender a exposicdo dos alimentos,
incluindo a carne, a grupos mais diversificados de micro-organismos patogénicos,
algumas vezes emergentes. A carne, seja ela bovina, ovina, suina, de aves ou de
pescado, deve corresponder as expectativas do consumidor no que se refere aos
atributos de qualidade sanitaria, nutritiva e organoléptica. Ao adquirir uma dessas
carnes, o consumidor bem informado pressupde que ela: a) seja proveniente de
animais saudaveis, abatidos e processados higienicamente, e que esta condi¢ao tenha
sido objeto de verificacdo rigorosa; b) seja rica em nutrientes necessarios a higidez; c)
tenha uma aparéncia tipica da espécie a que pertence, e d) seja bem palatavel a mesa.
Para Felicio (2008) premissas séo sindnimos de qualidade 6bvia, ou seja, as empresas
seguem um conjunto de regras e respeitam os consumidores, fazendo por eles aquilo
que deve ser feito.

A manutencdo da integridade e salubridade de todo ser vivo depende da
ingestdo diaria de alimentos, quantitativa e qualitativamente adequados, saudaveis e
gue nédo coloquem em risco a sua saude (PINTO, 2008).

Na definicho de Barbon (2013), tem-se inseridos dois enfoques: seguranca
alimentar e qualidade. Seguranca Alimentar refere-se ao direito a uma alimentacao

saudavel, acessivel, de qualidade, em quantidade suficiente e de modo permanente,
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totalmente baseada em praticas alimentares promotoras da saude, sem nunca
comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais (CONSEA, 2014). Da mesma
forma, a qualidade de um alimento € a seguranca de que O Seu consumo nhao ira
causar dano a um consumidor quando preparado ou consumido de acordo com seu
uso intencional (CODEX ALIMENTARIUS, 2014).

Seguranca Alimentar e Qualidade sé@o objetivos de qualquer indUstria/lempresa
do ramo alimenticio, coexistem em harmonia e necessitam ser desenvolvidas por
etapas, até atingirem seu ponto mais alto ou objetivo proposto. Infere-se, portanto, que
estes sdo elementos motivadores para que as industrias fagam uso de ferramentas
como as: Boas préticas de fabricacdo (BPF) e Procedimentos Operacionais Padrédo
(POPs), dentre outras (PINTO, 2008).

3.3 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO (BPF)

As BPF abrangem desde as matérias-primas até o produto final, envolvendo
também as condicbes de armazenamento, condi¢cBes estruturais de edificios,
condi¢cbes de equipamentos, sanificacdo de equipamentos e estabelecimentos, controle
de pragas, higiene pessoal e tratamento de efluentes (MAGALHAES, 2006).

Segundo Canto (1998), utilizar as BPF é fazer uso de uma ferramenta da
filosofia do sistema de gestdo da qualidade, que consiste em estabelecer normas que
padronizem e definam procedimentos e métodos que regulamentam todas as
atividades de fabricacdo de um produto e execugcédo de um servico, visando assegurar a
qgualidade de produtos e servicos, com a busca constante da exceléncia nos aspectos
de seguranca, identificagéo, concentracdo, pureza e qualidade.

Para tanto, a Portaria n® 368, de 04 de setembro de 1997 do Ministério de
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA, 1997), aprovou o Regulamento Técnico
(RT) sobre as condi¢fes higiénico-sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF)
para estabelecimentos industrializadores de alimentos, estabelecendo os requisitos
gerais essenciais de higiene e de boas praticas de fabricacdo para elaboracdo de
alimentos aptos para o consumo humano, ou seja, sdo 0s procedimentos necessarios
para a obtencdo de alimentos in6cuos e saudaveis.

A portaria visa, por meio do RT e das BPFs, assegurar a qualidade do produto
final durante o processo de producéo, condicdes de uso dos equipamentos, qualidade

da matéria-prima, embalagens, rotulos, seguranca, protecdo ambiental,
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armazenamento dos insumos, expedicao, distribuicdo e transporte dos produtos
acabados.

A estrutura que envolve as BPFs normalmente é formada pelo Manual de BPF,
gue incluem todos os PACs, exceto aqueles relacionados a higienizacdo de utensilios,
equipamentos e areas diretamente relacionadas a producdo, que sao abordados no
PPHO (ANARUMA, 2010).

Estes programas devem conter a descricdo detalhada dos procedimentos
executados na empresa (0 que é feito e ndo o que deve ser feito) e estes
procedimentos devem ter base na legislacdo. Na falta desta, 0 embasamento deve ser
cientifico ou ter base no historico da empresa. Neste Ultimo caso, comprovagdes por
meio de analises devem ser utilizadas. Por este motivo € que esses programas devem
obrigatoriamente ser escritos com o0 verbo no presente, e a descricdo dos

procedimentos/ instrugdes de trabalho deve estar no infinitivo (PINTO, 2008).

3.4 PROGRAMA DE AUTOCONTROLE (PAC)

De acordo com a Portaria n°243, Art. 1, torna-se obrigatério a implantacdo dos
Programas de Autocontrole nos estabelecimentos de produtos de origem animal
registrados na Agéncia de Defesa Agropecuaria do Parana (ADAPAR, 2014).

De acordo com a ADAPAR (2014), entende-se por implantacdo dos Programas
de Autocontrole, a elaboracdo, a aplicacdo, o registro, a verificacdo e a revisao de
métodos de controles de processos por meio das Boas Praticas de Fabricacdo, visando
a qualidade, sanidade, identidade e inocuidade do produto final.

O Servico de Inspecdo do Parana Produtos de Origem Animal (SIP/POA),
regulamentado desde 1994, vem constantemente aperfeicoando as metodologias de
fiscalizacdo sobre o controle da qualidade dos produtos beneficiados pelas empresas
registradas sob sua chancela, e a partir da criacdo da Agéncia de Defesa Agropecuaria
do Parana (ADAPAR), pela Lei Estadual n° 17.026, de 20 de dezembro de 2011, o
SIP/POA é coordenado pela Geréncia de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal
(GIPOA).

Com a Portaria n® 243, de 17 de novembro de 2014, a ADAPAR objetiva
consolidar um modelo de inspecdo sanitaria baseada no que, denomina-se de controle
de processos. Em sintese, esse procedimento fundamenta-se na inspe¢do continua e

sistematica de todos os fatores que, de alguma forma, possam interferir na qualidade
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higiénico-sanitaria dos produtos expostos ao consumo da populagéo. A Implantacéo e
Manutencéo do Programa de Autocontrole fundamentam-se na inspe¢ao do processo e
na revisao dos registros de monitoramento dos programas de autocontrole da inddstria.
Para isso, € fundamental que os Fiscais de Defesa Agropecuaria (FDA), Médicos
Veterinérios Inspetores e Responsaveis Técnicos envolvidos nas atividades conhegam
0S programas escritos pelas empresas (ADAPAR, 2015).

A resolucdo DIPOA n° 10, de 22 de maio de 2003 instituiu a implantacdo do
programa de Procedimento Padrédo de Higiene Operacional (PPHO) e estabeleceu os
aspectos que devem ser controlados pelas empresas, a fim de seguir padrbes para que
0 produto oferecido esteja dentro das normativas (ANARUMA, 2003).

De acordo com a Agéncia de Vigilancia de Defesa e Agropecuéria do Parana
(2015), a empresa, cabe apresentar, implantar e garantir o pleno funcionamento dos
Programas de Autocontrole, criando condi¢cdes para que seus colaboradores possam
manté-los em funcionamento. Ao Responsavel Técnico (RT) ou assessoria técnica da
empresa, compete elaborar, treinar, implantar, monitorar e revisar os Programas de
Autocontrole. Ja a ADAPAR/GIPOA/SIP compete exigir, fiscalizar e verificar a aplicacédo
destes programas.

Os Programas de Autocontrole devem conter todos os Elementos de Inspecéo
(El) previstos na Portaria 243/2014 ADAPAR.

El 1 - Manutencdo das instalacdes e equipamentos industriais;

El 2 - Vestiarios, Sanitarios e barreiras sanitarias;

El 3 - lluminagéo;

El 4 - Ventilac&o;

El 5 - Agua de Abastecimento e gelo;

El 6 - Aguas residuais e residuos sélidos;

El 7 - Controle Integrado de Pragas;

El 8 - Limpeza e Sanitizacdo (PPHO - Procedimento Padrdo de Higiene
Operacional);

El 9 - Higiene, habitos operacionais e saude dos operarios;

El 10 - Procedimentos Sanitarios das Operagdes - PSO;

El 11 - Controle de Matéria Prima, ingredientes e material de embalagem;

El 12 - Controle de temperaturas;

El 13 - Calibragéo e afericdo de instrumentos de controle de processo;

El 14 - Controle de qualidade e analises laboratoriais;
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El 15 - Controle de Formulacdo, combate a fraude e recall;

El 16 - Controle de expedicao;

El 17 - APPCC;

El 18 - Bem Estar Animal (para estabelecimentos de inspecéo permanente);

El 19 - Material de Risco Especifico (para estabelecimentos de inspecao
permanente).

Desta forma, este trabalho teve por objetivo, selecionar desta relacédo, os elementos

de inspecédo que precisam de revisdo e fazer sua devida readequacao, de acordo com

o resultado da auditoria de fiscalizagdo da ADAPAR.
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4 METODOLOGIA

4.1 CLASSIFICACAO DA PESQUISA

- Do ponto de vista da sua natureza

A pesquisa é aplicada, pois tem como motivacdo a necessidade de produzir
conhecimento para aplicacdo de seus resultados, com o objetivo de contribuir para fins
praticos, visando a solucdo mais ou menos imediata do problema encontrado na
realidade (VILACA, 2010).

Para este estudo foi realizado uma analise sobre o processo de producdo da
empresa, a situacdo das instalacfes, maquinas e equipamentos com o intuito de
diagnosticar a realidade da mesma, bem como verificar as exigéncias feitas pela
fiscalizacdo externa (ADAPAR), e posteriormente readequadar a documentacdo que
compde o PAC, em funcéo do que foi analisado.

- Do ponto de vista abordagem do problema.

Nesta pesquisa nao foi utilizado o uso de métodos e técnicas estatisticas, por
ser uma pesquisa qualitativa, onde as informac¢des foram analisadas indutivamente e
utilizados, como instrumentos de coletas de dados, o check list e observacfes para a
readequacdo dos elementos de inspecdo (El) e seus respectivos Documentos de
Autocontrole (DACs).
- Do ponto de vista dos objetivos

O estudo caracteriza-se como sendo descritivo, na medida em que assume a
forma de levantamento, pois se faz necessario realizar um diagnostico para identificar
as ndo conformidades existentes na empresa, bem como o0s procedimentos utilizados
em todos os setores, descrevendo detalhadamente todas as informacdes, para
posterior readequacao dos El, dos procedimentos operacionais padronizados (POPSs),
instrucdes de trabalho (IT), dentre outros documentos.
- Do ponto de vista dos procedimentos técnicos

A pesquisa caracteriza-se como sendo bibliografica e documental, pois para sua
realizacdo o presente trabalho teve como base de estudo e pesquisa livros,
publicacbes em congressos e revistas, legislacées, portarias e normas, bem como o
documento oficial da fiscalizacdo da Agéncia de Defesa Agropecuaria do Parana:
“Manual de Diretrizes e Basicas para Verificagcdo dos Programas de Autocontroles nas
empresas registradas no SIP/POA/SISBI/PR” disponibilizado no site da ADAPAR.
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Ainda do ponto de vista dos procedimentos técnicos foi realizado um
levantamento dos setores da empresas, como identificar as: técnicas utilizadas para o
processo de limpeza pré-operacional e operacional, quem sdo 0s responsaveis pelos
setores, equipamentos utilizados, processo de manutencdo dos mesmos, EPI, e

problemas freqlentes de agua residual.

4.2 Métodos, Técnicas e Ferramentas

O desenvolvimento do estudo teve por base os documentos regulamentados
pela Portaria n° 243/2014 da ADAPAR, que objetivou consolidar um modelo de
inspecédo sanitaria baseada no que, atualmente, denomina-se controle de processos.

As Circulares 175/2005 (Procedimentos de Verificacdo dos Programas de
Autocontrole) e 176/2005 que incluem o Programa de Procedimentos Padrédo de
Higiene Operacional (PPHO), da ADAPAR, determinam a implantagdo do Programa de
Autocontrole em estabelecimentos, cuja producdo, seja de origem animal, portanto
também foram utilizadas no trabalho desenvolvido.

Outro documento que auxiliou na pesquisa foi a Portaria 368/1997 do MAPA,
as quais descrevem os procedimentos para as Boas Prética de Fabricacao (BPF).

Desta forma, a primeira agéo realizada foi a verificacdo da realidade da empresa
por meio de um check list, cujo instrumento de pesquisa detalha todas as areas da
organizacdo, com 0S Seus respectivos processos produtivos (equipamentos,
manutencgao, colaboradores, treinamento, entre outros). Com base no resultado obtido
no check list, foram realizadas as readequacfes nos setores para atender as
necessidades da organizacao, buscando maior qualidade para os produtos, bem como
acolher os resultados auditados pela fiscalizagao estadual.

Na sequéncia foi realizada a analise e readequacdo da documentacdo que
contempla o Programa de Autocontrole (PAC) implantado na empresa. Esta
documentacdo € composta por Elementos de Inspecdo, DACs e Instrucdes de Trabalho

(IT), os quais formam o Manual de Autocontrole do Frigorifico.
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4.2.1 Local do Estudo

O presente trabalho foi realizado em um Frigorifico, localizado na regido da
COMCAM. O frigorifico € considerado de pequeno porte abatem bovinos e caprinos. As
instalagcdes consistem em: portaria, administragédo, sala do Controle de Qualidade e
Inspecao, refeitorio, lavanderia, vestiarios (da é&rea limpa e é&rea suja), sala de
maquinas com refrigeracdo por amonia, sala de matanca e anexos, sala de desossa,
camara frigorificas, area da caldeira, currais, oficina, digestor, lagoas de tratamento de
agua e area de lavagem dos caminhdes.

A empresa conta com 80 funcionérios distribuidos nos setores administrativos,
controle de qualidade, técnicos de campo e colaboradores do abate e expedicao.

Possui atualmente uma capacidade de abate de aproximadamente 40 animais
por/hora e com média anual de 100 cabecas por dia. Os produtos fabricados e
comercializados sao: Cortes Priméarios (Corte traseiro, Corte Dianteiro, Costela e
Bisteca), Carnes congeladas, Miados congelados e Carnes desossadas.

O horario de funcionamento é de segunda a sabado, com horarios de entrada e
saida pré-definidos em cronograma mensal, entretanto, com uma jornada diaria

semanal de 8 horas e no sabado de 4 horas, totalizando 44 horas semanais
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 PROGRAMA DE AUTOCONTROLE (PAC)

A verificacdo do sistema de qualidade da empresa em estudo é realizada por
uma equipe interna qualificada e treinada. Tal rotina é importante, na medida em que,
para garantir a qualidade continua deste sistema, faz-se necessario validar e
determinar se o procedimento, realizado pelo setor monitorado, esta de acordo com os
requisitos descritos no PAC e/ou se necessita ser modificado ou revalidado. Por isso é
fundamental que a verificacdo seja registrada.

Neste sentido, o monitoramento deve informar: O que sera monitorado? Como
sera feito o monitoramento? Quando sera realizado o monitoramento? Quem fara o
monitoramento? Registros (Como? Onde? Quando?) (AMARAL, 2010).

Os resultados das vistorias sdo analisados e utilizados para tomada de deciséo.

No frigorifico, os procedimentos operacionais, sdo acompanhados por meio da
documentacdo que compbe o PAC. As ndo conformidades encontradas sao
registradas na planilha de ndo conformidades (Figura 1). Este documento foi elaborado
durante o estudo pela pesquisadora, pois ndo havia um formulario que atendesse a
esta necessidade. Definiu-se que a planilha de ndo conformidade deve ser impressa
no verso de cada documento de autocontrole (DAC).

Nesta planilha constam as informacdes referentes aos registros de frequéncia
(diério, quinzenal e mensal), responsavel pelos setores, data, horario de vistoria e a

acao corretiva.
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VERIFICACAODOS | HORA ATENDIMENTO (.) CONFORME O MONITORAMENTO | &) CONFORME . ASBSE:
PROCEDIMENTOS N VERIFICADOR
DE DOos ()NAO ESTA DETECTANDO A3 ()NAO
MONITORAMENTO PROCEDIMENTOS |  coRporvE | NAQCONFORMIDADES | (GioRME
Nio conformidade Data/Hora Agdo comretiva Data/Horano da Eesponsavel

acdo cometiva

Venficagdo da agio cometiva

Verificagdo da agio cometiva

Venficagdo da agio cometiva

Venficagdo da agio cometiva

Venficagdo da agio cometiva

Venficagdo da agio cometiva

Figura 1 - Planilha de ndo conformidades

Dos 19 “Elementos de Inspegao” (El) instituidos pelo Oficio Circular 175/2005/
CGPE/DIPOA do Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento (MAPA), 18 foram
selecionados para comporem o Programa de Autocontrole (PAC) da empresa, ficando
um elemento para implantacao futura (Analise de Perigo e Pontos Criticos de Controle
— APPCC).

Cada Elemento é composto por DACs, que tem por objetivo registrar o
monitoramento das atividades realizadas na empresa. Para a empresa em estudo, 0
PAC possui, portanto, além dos 18 EIl, 58 DACs, destas, 36 sofreram alteracdes,
conforme descritas ao longo do texto, tendo por base o check list realizado, as portarias
e circulares descritas na metodologia do presente estudo, além de 24 Instrucdes de
Trabalho (IT), totalizando 100 documentos, os quais compdem o Manual de

Autocontrole.
El 1 Manutencao das Instalacdes e Equipamentos Industriais
O principal objetivo deste elemento € evitar problemas fisicos, e por

consequéncia levar problemas de contaminacdes, portanto a manutencdo deve ser

preventiva ou corretiva, ou uma associacdo dessas modalidades, conforme critério da
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direcdo da empresa. O importante é que o estabelecimento, em seu todo, seja mantido
conforme projetado, construido e instalado, preservando as caracteristicas originais,
minimizando os riscos e defeitos. Por este motivo, foi necessario reescrever as
informacdes referente a empresa que compde este El, inserindo o detalhamento dos
equipamentos industriais instalados nos setores, bem como o0 procedimentos
relacionados as suas respectivas manutencgdes (Apéndice A).

Este elemento contava com 5 DACSs, destas, 2 foram eliminadas, pois nao
continham as especificidades de cada setor como maquinas e equipamentos
instalados: DAC 1.2 — Planilha de registro de reparos de equipamentos e utensilios
industriais (figuras 2) e a DAC 1.3 - Planilha de registro do monitoramento das
instalacdes em geral (figura 3). Neste sentido foi necessario redesenhar outras duas
planilhas: DAC 1.2 - Sala da Desossa e a DAC 1.3 - Area Suja (figuras 4, 5), bem como
levantou-se a necessidade de criar uma nova planilha (DAC 1.4 - Sala de Abate, figura
6), findando com 6 DACs.

De posse das planilhas antigas, o monitoramento era realizado considerando a
empresa de modo geral, ou seja, sem detalhamento, portanto 0os erros eram comuns e
as ndo conformidades constantes.

As DAC 1.1 - Ordem de Servico, DAC 1.5 - Planilha de registro de
monitoramento de desgelo e DAC 1.6 - Planilha de registro do funcionamento dos

motores da sala de maquina, ndo sofreram alteracdes.

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE Cédigo: DAC 1.2

. ) Emissdo: 01/2015
MANUTENCAO DAS INSTALACOES E

EQUIPAMENTOS INDUSTRIAIS Revisio: 02

Pagina1 de ]

PLANILHA DE REGISTRO DE REPAROS DE EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS INDUSTRIAIS
Més de referéncia:
DATA EQUIPAMENTO REPARO

Figura 2 - DAC 1.2: Planilha de registro de reparos de equipamentos e utensilios industriais
(antiga)



Cédigo: DAC 1.3
PROGRAMA DE AUTOCONTROLE Emisséo: 01/2015
MANUTENGAO DAS INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS INDUSTRIAIS Reviséo: 01
Pagina 1de 1

PLANILHA DE REGISTRO DO MONITORAMENTO DAS INSTALACOES EM GERAL
Més de Referéncia:

Instalagao Ralos Portas Forro Instalagao

Data Pisos Paredes | Ventilagéo | lluminagio | Janelas elétrica hidraulica

VISTO

01
0z
03
04
05
06

Figura 3 - DAC 1.3: Planilha de registro do monitoramento das instalac6es em geral (antiga)

Cadigo: DAC 1.2
Programa de Auto Controle Data emissao: 01/2015

Manutengdo das Instalagbes e Revisio- 0112016
Equipamentos Industriais

Pagina: 1 de 1

Sala de Desossa Més de Referéncia:
Semana 1 Semana 2
Data [ Horério C [ NC Data [ Horério C [ NC
Fiso Fizo
Faredes Paredes
Ralos Ralos
Fortas Fortas
Instalac3o hidriulics Instalagdo hidraulice
Instalagao eletrica Instalacao eletrica
Seladora de Caixa Selsdora de Caia
Esteriizadores Esteriizadores
Serra Fita Serrs Fita
Selsdora & Vacuo Seladora & Vacuo
Trithagem Trihagem
Selador Termo Encolhedor Selador Termo Encolhedor
Lavadora de Ata Pressao Lavadors de Ats Fressao
Fulverizador de Alta Fressao Fulverizador de Alts Pressao
Janelas Janelas
Ealanga Balanga
Mesas Mesas
Inspetor: Inspetor:

Figura 4 - DAC 1.2: Sala da desossa (atual)



Programa de Auto Controle
Manutengio das instalagbes e
equipamentos industriais

Codigo: DAC 1.3

Data de emissao: 01/2015

Revisao: 01/2016

Pagina: 1 de 1
Area Suja Més de Referéncia:
Semana 1 Semana 2
Tafa [ Fordna [CInC Dats [ Haorério [c NG
Bucharia Suja Bucharia Suja i
Pizo Fizo
FParedez Faredez
Raloz [ZETE
Fortsz Poraz
Instaiagio hidrdulics Ingtaiscao hidraulics
Instalagdo elétrica inzfslapde elatnica
Ceninfugs de Bucho Centrifugs de Bucho
Ezteniizadorez Ecztenizadoresz
Sala de Mocotd Saola de Mocoto
Pizo Fizo
FParedez Paredez
Ralos [ZETE
Fortae Fortaz
Instalagso hidraulica Instalsgao hidrsulics
Instalscao eletrica inzfalagac eletnea
Corting de Ar Conins de Ar
Depiadorde Mocoto Depiisdorde Mocofo
Extratorde Mocoto Extratorde Mocofo
Inspetor: Inspetor:

Figura 5 - DAC 1.3: Area suja (atual)

Programa de Auto Controle
Manutengdo das Instalagbes e
Equipamentos Industriais

Codigo: DAC 1.4

Data de emissdo: 01/2015

Revisdo: 01/2016

Pagina: 1de1
EQUIPAMENTOS EM SALA DE ABATE Més de Referéncia:
SEMANA 1 SEMANA 2
Data [ Horario NC Data [ Horario C][ NC
Piso Piso
Paredes Paredes
Janelas Janelas
Ralos Ralos
Portas Portas
Ingtalagdo hidraulica Instalagdo hidraulica
Instalacao eletrica Instalagao eletrica
Rachadorde cabeca Rachadorde cabeca
Esterilizadores Esterilizadores
Serra de peito Serra de peito
Serrada carcaca Serrada carcaca
Trilhagem Trilhagem
Ventiladores Ventiladores
Exaustores Exaustores
Bomba de succao do sangue Bomba de succao do sangue
Serra de chifre Serra de chifre
Rolo de retirada do couro Rolo de retirada do couro
Guincho de transpasse Guincho de transpasse
Guincho Elevacao Guincho Elevagao
Pistola pneumatica Pistola pneumatica
Plataformas Plataformas
Inspetor: Inspetor:

Figura 6 - DAC 1.4: Sala de Abate (atual)
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O objetivo das DAC 1.2, 1.3 e 1.4 é especificar todos os equipamentos
existentes nos setores (individualmente e detalhadamente), e garantir que a
manutencao dos equipamentos dos respectivos setores (sala da desossa, area suja e
sala de abate) seja realizada conforme especificado no EI 1 - Manutencdo das
Instalagbes e Equipamentos Industriais (Apéndice A). Outro aspecto importante das
DACs é verificar se 0s equipamentos e as instalacdes, tais como pisos, paredes, ralos,
portas, etc, estdo em perfeito estados de conservacdo para garantir que nada altere a
qualidade desejavel da carne.

A verificacdo/monitoramento das DACs é realizada semanalmente, por uma
equipe qualificada do controle de qualidade.

Portanto, como resultado do estudo, para este primeiro elemento (Manutencéo
das Instalacdes e Equipamentos Industriais) foi implantadas trés novas planilhas DAC
1.2, 1.3 e 1,4 de monitoramento/verificacdo, para melhorar a qualidade dos produtos,

atenderem as necessidades da empresa e as exigéncias da fiscalizagdo externa.

El 2 Vestiarios, Sanitarios e Barreiras Sanitarias

O regulamento determina que a empresa deva dispor de vestiarios e sanitarios
masculinos e femininos adequados, convenientemente situados, de forma que nao haja
comunicacdo direta com as areas onde os alimentos sdo manipulados, visando
minimizar os riscos de contaminagdes.

A lavanderia deve ser separada da area limpa e da area suja, assim como a
higienizacdo e a estrutura da mesma deve estar em perfeito estado.

Fazem parte deste documento as seguintes planilhas: DAC 2.1 -
Monitoramento das barreiras sanitarias, DAC 2.2 - Monitoramento dos vestiarios e
sanitarios no quais néo sofreram readequacoes, pois estavam dentro das exigéncias da
fiscalizagao.

Este segundo EIl (Apéndice B) foi revisado no Manual de Autocontrole todos os
procedimentos feitos, processo de lavagem das roupas brancas e coloridas e produtos
utilizado no setor, e ainda elaborado, portanto a readequacédo foi necessaria. A DAC
2.3 - Lavanderia (figura 7), onde verificam as condi¢fes higiénico-sanitérias do setor da

area suja e area limpa da empresa, bem as condi¢des estruturais.
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A verificagdo/monitoramento € realizada diariamente pelo funcionério
responsavel pelo controle da qualidade e corretamente registrado em planilhas no

momento da verificacéo.

Caodigo: DAC2.3
Emissdo: 01/2015

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

MONITORAMENTO DA LAVANDERIA Revisdo: 01/2016
Paginaide1
DATA: DATA: DATA: DATA: DATA:
AREA LIMPA HORA [ [CINC) | HORA | (CINC) | HORA | [CMNC) | HORA [ [CINC) | HORA | [CINC)

Existern uniformes coloridos misturados com brancos?
Existem uniformes jogados no piso?
A organizacao do setor esta correta?
Os carrinhos estao identificadas para o setor?
A manutencao dos uniformes esta sendo realizada?
AREA SUJA
Existern uniformes coloridos misturados com brancos?

Existem uniformes jogados no piso?
A organizacao do sefor esta correta?
(s carrinhos estao identificados para o setor?
Os produtos gquimicos estao identificados e acondicionados
corretamente?

ESTRUTURA INSTALAGCOES
Portas fechadas
Protetores de luminarias
HIGIENIZACAO
Higienizacao da lavandaria
Higienizacao carrinhos
Ahigienizacao dos uniformes esta adequada?

MONITORAMENTO/RESPONSAVEL VERIFICACAD/RESPONSAVEL

Figura 7 - DAC 2.3: Lavanderia (atual)

El 3 lluminagéo

Neste elemento o objetivo foi obtencdo de boas condicbes de visdo associadas
a seguranca e a inspecdo das operacdes industriais e dos produtos. A equipe de
qualidade realiza semanalmente o monitoramento/verificagdo com o auxilio de um
luximetro, este equipamento garante que todos os setores sejam avaliados de acordo
com o lux, padréo exigido pela fiscalizacado Estadual.

Este elemento era composto pela planilha DAC 3.1 - Monitoramento da
iluminacdo das instalagbes (Figura 8), que foi reajustada e substituida pela DAC 3.1
Monitoramento da iluminacéo das instalacdes (figura 9), e a DAC 3.2 Monitoramento da
intensidade da iluminacéo (figura 10), a qual foi redesenhada para garantir que 0s
colaboradores tenham condi¢cdes adequadas para o processo de producéo de carne,
tanto da area interna quando da area externa da empresa, levando sempre em conta a

qualidade do alimento.
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Codigo: DAC 3.1

Emissdo: nov-16

|LUM|N)1CE|O Revisdo: 01
Pagina1de1
MONITORAMENTO DA ILUMINM;.&O DAS INSTALA{;{NJES
DATA: DATA: DATA: DATA: DATA: DATA:
Hora:
INSTALACOES INTERNAS Situagdo Situagdo | Sifuagio | Situagio | Situagio | Situagio
CINC CINC CINC CINC CINC CINC

Sala de Abate

Sala de Inspecao de Miudos

Sala de Embalagem Primaria

D.IF

Lavagem de Carcaca

Area de Expedicao

Camaras Frias

Vestiarios / Sanitarios

Barreira Sanitaria

Sala de Desossa

Bucharia Limpa

Sala de Mocoto

Figura 8 - DAC 3.1: Monitoramento da lluminacgéo das Instala¢gdes (antiga)

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

Codigo:

DAC 2.1

| Emissac: 0172015
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ILUMINAGAD | Revisae: 01/2016
| Pagina1
AHEXO 1 - MONITORAMENTO Dil.l.llﬂﬂﬂul;iﬂ DAS IIETMC'ES
uils: DATA:
RLUMIHACAD
HAEAL DE ssrEi A0 HORA . uEs DATE
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Figura 9 - DAC 3.1: Monitoramento da lluminacéo das Instalacfes (atual)
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Codigo: DAC 3.2
PROGRAMA DE AUTOCONTROLE Emiss3o: 0112015

LUM NA(}AO Revisdo: 01/2016
Pagina1de1

ANEXO 2- MONITORAMENTO DA INTENSIDADE DA ILUMINAGAO

MES: DATA: HORARIO INICIO: HORARIO TERMING: MES: DATA:
LOCAL PADRAD LUX CINC HORARIO INICIO. HORARID TERMINO:
T LOX
A LOCAL - AREA SUJA PADRRO | LUX CINC
TR LOR Euchars suz LZURRI)
0 LUX Tipara L RRIES
Z-D TUX [Ealz de Couro TI0L0X
BOTOX Graxana TIOLUX
T LUR Setor Condznados TOLUY
P U Calieia TOTUY
B LOX Legenda: C: Conforme; NC: Nao Conforme; NA: Nao Avaliado;
LIRS NP: Nio Produzido
priae
S LXK
S IO
TTOLOX
TR
ALK
ALK

Monitoramentol Responsavel Verificagdol Responsavel

00T
T TUX
TIOLUX
TIOTOX
TI0LOX
TI0 L0
TI0 LY
TILOE
TIOTOX
TIOTOX
riais e Limpeza TI0CUX

Legenda: C: Conforme; NC: Nao Conforme; NA: Nao Avaliado; NP: Nao Produzido

Figura 10 - DAC: 3.2: Monitoramento da Intensidade da lluminagao (atual)

Segundo a ADAPAR (2015) toda a induastria de origem animal, deve
obrigatoriamente possuir uma iluminagao de boa qualidade e intensidade suficiente nas
areas de processamento, manipulacdo, armazenamento e inspecao de matérias primas

e produtos.

El 4 Ventilacao

Objetivou a eliminacdo de odores, vapores, e condensacdo, prevenindo
alteracdes dos produtos de origem animal e condi¢cfes sanitarias inadequadas.

Este elemento é composto pelo documento: DAC 4.1 Monitoramento da
ventilacdo das instalacdes. A antiga planilha ndo contemplava todos os setores da
empresa, e a realidade da mesma (Figura 11), portanto a planilha foi readequada
(Figura 12), e nela detalhada todos os setores internos da empresa, como sala da
desossa, sala de abate, as cAmaras de resfriamento, congelamento e expedi¢do, bem
como a area externa da empresa que eram descritos neste documento, pois néo fazia

parte do antigo manual
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No frigorifico a ventilagdo € proporcionada por meio de exaustores e

ventiladores.

A verificacdo/monitoramento € realizada quinzenalmente, por uma equipe

qualificada do controle de qualidade.

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

Codigo: DAC 4.1

Emiss3o: nov-16

VENTILAGAO Revisao: 01
Pagina1de1
MONITORAMENTO DA VENTILAGCAO DAS INSTALACOES
DATA: DATA: DATA: DATA: DATA: DATA:
Hora:
INSTALAGOES INTERNAS Situagio Situagio Situagio Situagho Situagho Situagho
CINC CINC CINC CINC CINC CINC

Exaustores da Sala de Abate

Ventiladores da Sala de Abate

Cémaras Frias

Camara de Estocagem

Tinel de Congelamento

Salade Desossa

Area de Expedicdo

INSPETOR DA QUALIDADE

RESPOMSAVEL TECMNICO

Figura 11 - DAC 4.1 Monitoramento da ventilagdo das instalacfes (antiga)
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PROGRAMA DE AUTOCONTROLE ';;:T'fi = ,’;‘1“ 5 1 -

VENTILACAO Revisao: 01/2016
Pagina 1de1

MONITORAMENTO DA VENTILAGAQ DAS INSTALAGOES

ME35: DATA: MES: | DATA:

VENTILACAD
AREAS DE INSPECAD HORA VENTILAGAC
VENTILACAC INTERNA AREAS DE INSPECAD HORA
Condensages | Odores VENTILACAC EXTERNA

Condensagies Odores

[ VESTISNG Sanians Loloniag FEminng
[ VESTISNG Sanians Brance Feminng
[VesTan Cantae Corrie WS culng
[Vestiane Sanians BrancoMasculing
[ FEferong
[ Bamena Sanfana CXpeagac
SiTeia Sanfana Abate

[ Tevandenz
ETEEEETE
Tpan=

EpUsho U Condenaius

Sala 0= Coure
CEEers
Oficna

Cegenda: C. Conforme, NC: N30 Conforme, NA: N3o Avaliado, WF: N30
Produzido

Monitoramentol Responsavel Verificagdo/ Responsavel

= G=ENGENEs
Legenda: C:Conforme; NC: N30 Conforme; NA: Nao Avaliado; NF: Mo Froduzido

Figura 12 - DAC 4.1: Monitoramento da ventilac&o das instalac8es (atual)

El5 Aguae Abastecimento

A &gua de abastecimento pode ser tanto da rede publica, quanto rede de
abastecimento da prépria empresa. No frigorifico em estudo a rede de abastecimento é
da prépria industria, entretanto a agua deve atender aos parametros microbioldgicos,
fisicos, quimicos, o padrao de portabilidade e que ndo ofereca risco a saude.

A verificagdo € realizada diariamente, e mensura o pH e o cloro livre em 45
pontos da rede de distribuicdo na area interna e externa da industria.

De acordo com a ADAPAR (2015) os limites padrdes de Cloro Residual é de
minimo 0,5 ppm e maximo 1,0 ppm e o pH minimo 6,5 ppm e o0 maximo 8,5 ppm.

Este elemento de inspec¢do sofreu alteragbes (Apéndice C), foram alteradas as
descricOes e caracteristicas dos reservatorios, pois este foi substituido por um com a
capacidade maior, portanto a descricdo de todo o reservatorio, processo de
manutencao e limpeza é de grande importancia para a empresa, entretanto os pontos
de coleta de agua realizado diariamente aumentou de 6 para 45 pontos, nos quais sao
descritos no documento. O El possui 3 DACs, destas 1 foi redesenhada apenas a DAC

5.3 Planilha de Manutencéo da Caixa de agua (Figura 13), com o objetivo de manter
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em bom estado de conservacdo, garantido sempre a qualidade da agua e que nada
altere as caracteristicas sensoriais e microbioldgicas do produto. Portanto contemplam
este El as planilhas: DAC 5.1 - Planilha de controle de cloro e pH da agua, DAC 5.2 -
Planilha de limpeza e DAC 5.3 - Manutencao da caixa de agua.

O monitoramento da dosagem de cloro e pH da agua é realizado trés vezes ao
dia, alternando os pontos de coleta, esta andlise é realizada pela equipe do controle de
qualidade, j4 a manutencédo da caixa de agua é realizada quinzenalmente pela equipe

de limpeza do frigorifico.

Codigo: DACS.3

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

Emissédo: 01/2015

AGUA DE ABASTECIMENTO E GELO Revisio: 01/2016
Pagina 1de1
MANUTENGAO DA CAIXA DE AGUA
(Quinzenal)
MANUTENCAQ DA CAIXA DE AGUA
MES: | DATA:

Reservatorio | Reservatorio | Reservatorio | Reservatorio
Hora

As estruturas estio em bons
estados de conservagio?

As portas ou tampas estio
devidamente fechadas?
Existem residuos ao redor dos
reservatorios?

Ha presenca de materiais em
desuso?

Legenda: C: Conforme; NL: Nao Conforme; NA: Nao Avaliado; NP: N3o Produzido

Visto:

Monitoramentol Responsavel Verificagao/ Responsavel

Figura 13 - DAC 5.3: Manutenc¢&o da Caixa de Agua (atual)

El 6 Agua Residual e Residuos Soélidos

Tem por objetivo evitar cruzamento de fluxo ou contaminagcdo de agua de
abastecimento, através de equipamentos, utensilios, com as aguas residuais ou
residuos solidos gerados dentro da empresa (ADAPAR, 2015).

O EI é comporto pela DAC 6.1-Planilha de Monitoramento de Aguas Residuais.

A antiga planilha (Figura 14) deste manual ndo estava dentro dos padrdes exigidos
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pela ADAPAR, e mascarava a realidade da empresa, pois ndo contemplava todos os
setores, portanto a (figura 15) e (figura 16), foi redesenhada para atender os critérios

exigidos pela fiscalizacao.

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE Codigo: DAC 6.1

Emissao: nov-16

AGUAS RESIDUAIS E RESIDUO S

SOLIDOS Revisao: 01

Pagina 1 de 1

PLANILHA DE MOMITORAMENTO DE AGUAS RE SIDUAIS
DATA:

Setores Hora Situagao
CINC

Chuveiroslaspersores [cumais)

Bebedouros [cumais)

Lavadoreshigienzacao de caminhoes botadeiros [carga viva)

Lavadoreshigienzagao de caminhoes figonficos [produtos
processados)
Lavagem

Sals de abate

Sals de miudos

Buchana

Trpana

Setorde embalagen de middos

DLF

Lavagemde carcaca

CamarasTnas (3,2, Tel)

Camaras e stocagem

Tunelde congelamento
Expedigao

Dezos=sa
Oficina

Caldeira

Lavandensa

Sanitanos Mvestianos [arealimpa)

Santanos Mvestianos [ares sujg)

Fefetono

Figura 14 - DAC 6.1: Monitoramento de Aguas Residuais (antiga)
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PROG DE AUTOCONTROLE = € 6.1
. ROGRAMA DE AU CJ.,,CW QCJ.__ Emissao: 0112015
AGUAS RESIDUAIS E RESIDUQOS SOLIDOS Revisao: 01/2016
Pagina: 1de 2

PLANILHA DE MONITORAMENTO DE AGUAS RESIDUAIS

Més: Segunda-Feira Terga-Feira Quarta-Feira GQuinta-Feira Sexta-Feira
Data: Data: Data: Data: Data:

AMBIENTE INTERNO Hora | Ralos Agua Hora | Ralos Agua Hora | Ralos ua Hora | Ralos Agua Hora | Ralos Agua
Residual Residual Residual Residual Residual

I Etol Sena g Pefo
Retirada Toial 00 Louro [Rel)

re/Desaniculacao da Cabecs

Traseiro/ Toakte Dianteiro
[ Tevagem o= Carcaca

| Salz o= Mindos
| Buchari impa

stor Embalagem de Mildos

OIF

inel 4= Congelamento
3lz desossa

[ DML

Legenda: C: Conforme; NC: Nao Conforme; NA: Nao Avaliado: NP: Nao Produzindo

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE 0112015

AGUAS RESIDUAIS E RESIDUOS SOLIDOS Revisao: 0172016
Pagina: 1de 2

Més: Segunda-Feira Terga-Feira Quarta-Feira Quinta-Feira Sexta-Feira
Data: Data: Data: Data: Data:

AMEIENTE EXTERNO Hora | Ralos ua Hora | Ralos ua Hora | Ralos ua Hora | Ralos ua Hora | Ralos ua
Residual Residual Residual Residual Residual

Vestianol Sanitarice Cokoride Femining

iarkd Sanitano Branco Femining

&Ml Sanfanc Cokngo Masculing

Vestianol Sanitarc Branco Masculing
Refetonc

Barreira Sanitanal Expedicac

| Barreirs Santanal Abate

Lavanderia

[Eucharz S0z

Tripania

Depdsito de Condenados

R
Cficina
Cumais

Tz

Legenda: - Conforme; NC: N3o Conforme; NA: N30 Avaliado; NF: N3o Froduzindo

Monitoramento/ Responsavel Verificagio/ Responsavel

Figura 16 - DAC 6.1: Planilha de Monitoramento de Aguas Residuais (atual — cont.)

A verificacdo € realizada diariamente pelo controle de qualidade, em caso de

7

alguma nao conformidade a equipe de limpeza é acionada para a readequacdo do

setor em andlise.
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El 7 Controle Integrado de Pragas

Impede que o frigorifico apresente um ambiente aderente a propagacdo de
insetos e roedores ou que eventuais pragas ingressem no ambiente industrial,
prevenindo a contaminag&o dos produtos e seus derivados (ADAPAR, 2015).

A antiga planilha deste elemento (Figura 17), ndo fazia parte da realidade da
empresa, pois ndo havia a descricdo de todos os setores da empresa tanto da aérea
interna quanto da aérea externa, bem como mistura de setores como, por exemplo:
Bucharia Suja, Triparia e Sala de Mocotd, sdo areas externas da empresa, e na
planilha contemplava apenas a area interna do frigorifico. A DAC 7.1 Planilha de
Monitoramento e Controle Integrado de Pragas (Figura 18) e (Figura 19), foi

readequada com o intuito de atender todas as exigéncias da fiscalizacao.

Codigo: DACT.A
Emissdo: 0112015
Revisdo: 01
Pagina 1de 1

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

PLANILHA DE MONITORAMENTO DO CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS
Data:

Telas | Ralos | Vedagao | Forro | Presencga | Presenga | Protecao | Cortinas | Piso | Paredes | Presenga
. das de de de dear de
AREA INTERNA portas insetos | roedores |exaustores residuos
de
alimento

Sala de abate
Inspecao de miudos
Bucharia limpa
Setor detoalete e embalagem
de milidos e carnes industrial
F
E
Expedicao
Camaras Frias
Sala de desossa
Anexos da sala de desossa
Bucharia suja
Triparia
Sala de embalagem primaria
Sala de mocofd

Figura 17 - DAC 7.1: Monitoramento do Controle de Integrado de Pragas (antiga)
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Codigo: DAC 7.4

Emissdo: 01/2015
Revisdo: 012016
Pagina 1 de 2

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

PLANILHA DE MONITORAMENTO DO CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

Més:
Data: _ | [ Horario Inicio: Horério Final:
Presenga de
Setor/ Area Interna Telas | Ralos | Vedagdo | Forro | Presenga | Presenga | Protegdo | Cortinas | Piso | Paredes | Vegetagioe
das portas de de de dear Entulhos
e Janelas insetos roedores | exaustores Indesejaveis
Sala de Abate
Sala de miudos
Bucharia Limpa

Setor de toalete e embalagem
de middos e carnes industrial

[ Expedigao

Camaras Frias (0,1,2,3)
Tunel de Congelamento
Camara de Estocagem

Sala de desossa

Anexos da sala de desossa
Sala de embalagem primaria

Legenda: NA: nao avaliado NP: nao produzido NC: nao conforme C: Conforme

Monitoramento/ Responsavel Verificagaol Responsavel

Figura 18 - DAC 7.1: Planilha de Monitoramento de Controle Integrado de Pragas (atual)

Més:
Data: I Horario Inicio: Horario Final:

Presenca de

Setor/ Area Externa Telas | Ralos | Vedagdo Forro | Presenga | Presenca | Protecdode | Cortinas | Piso | Paredes | Vegetacdoe
das portas de de exaustores de ar Entulhos
e Janel insetos roedores Indesejdveis

Bucharia Suja

Triparia Suja

Deposito de Condenados

Sala de Couro

Box Insensibilizagao
Corredores

Currais

Apriscos

Graxaria

Caldeira

Refeitdrio

Sanitario Feminino/ Refeitorio
Vesfiario Feminino/ Refeitdrio
Vestiario Masculino/ Refeitorio
Sanitario Masculino/ Refeitorio
Vestiario Masculino {area suja)
Sanitario Masculino {area suja)
Lagoas

Almoxarifado (anexo graxaria)
Caixas Sépficas

Reservatorio de agua (industria)
Reservatorio de dgua (currais)

Legenda: NA: nao avaliado NP: nao produzido NC: nao conforme C: Conforme

Monitoramento/ Responsavel Verificagdol Responsavel

Figura 19 - DAC 7.1: Planilha de Monitoramento de Controle Integrado de Pragas (atual — cont.)

7

A verificacdo deste El € realizada diariamente pela equipe do controle
qualidade, e uma empresa terceirizada €& a responsavel pelo monitoramento

guinzenalmente, onde ela acompanha e assegura o cumprimento deste procedimento,
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também informa as areas envolvidas e solicita a autorizacdo formal para execucao de

seus servigos aos responsaveis pelo frigorifico.

El 8 Procedimento Padrao de Higiene Pessoal (PPHO)

Objetivou padronizar os procedimentos de higienizagcdo das instalacdes e dos
equipamentos do frigorifico, visando evitar a contaminacdo direta, cruzada ou a
adulteracdo dos produtos, preservando sua qualidade e integridade por meio da
higiene antes, durante e depois das operacdes industriais. Foi preciso fazer uma
revisdo e alteracbes neste El (Apéndice D), pois a descricdo dos procedimentos de
limpeza era vaga, e ndo contemplava todos os setores da empresa, portanto as nao
conformidades eram constantes.

Fazia parte deste EL as planilhas DAC 8.1 - Monitoramento da Limpeza Preé-
Operacional (Figura 20, 21 e 22), DAC 8.2 - Monitoramento da Limpeza Operacional
(Figura 23, 24, e 25) e DAC 8.3 - Monitoramento da Limpeza Pré-operacional da area

suja (Figura 26).
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Figura 20 - DAC 8.1: Monitoramento da Limpeza Pré-Operacional (antiga)
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Téouas
Eshedlizadoes
Caminkos
Calas prnes
Calyas vamehas
Flsos

Famdes

Ralos
SALA DE DE3D33A
]

Calyas prnes
Calas vamehas
Taouas

Caminkos

Midguina de oo
Fisos

Famdes

b

Ralos

Esterllizadaes
Camefinax & ganchex
Thlkos

Estmdos

Semas

(Calyas prances
Caluas vamehas
Fisos

Famdes

b

Ralos

Fratsieims
Estmdos
Fisos
Fames
Teto
CAMARS DE E FTOCAGEM
Fransieims
Estradios
Fisos
Famdes

=00
CAMARA §

Figura 21 - DAC 8.1: Monitoramento da Limpeza Pré-Operacional (antiga — cont.)
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Figura 22 - DAC 8.1: Monitoramento da Limpeza Pré-Operacional (antiga — cont.)
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Figura 23 - DAC 8.2: Monitoramento da Limpeza Operacional (antiga)

Fialios

e 1--1

TADUAT
Extedllzadoes
‘Caminkos

Calyas branos
Calyas ezl
Flsos

Famdes.

Teta

Falos
SALA DE DE 10334
e 1--1

Calyas prances
Calyas el
Tilinimas

Caminkos.

Aol e v
Flsos

Famdes.

=0
Falios

Extadilizad.oes

Camefifas & pandhx
Hikos

Estradios

emas

Calyas b
Caluas el
Fisos

Famdes.

Rumliom

TUMEL DE COMOELAMENTD
Frafeisims

Estradios

Flsos

Famdes.

Teto
CAMARA DE ESTOCAGEM
Fransieims

Estmilos

Flmos

Famdex

Figura 24 - DAC 8.2: Monitoramento da Limpeza Operacional (antiga — cont.)
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Figura 25 - DAC 8.2: Monitoramento da Limpeza Operacional (antiga — cont.)
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Figura 26 - DAC 8.3: Monitoramento da Limpeza Pré-operacional da area suja (antiga)
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E foram substituidas pelas seguintes DACs:

DAC 8.1:
DAC 8.2:
DAC 8.3:
DAC 8.4:
DAC 8.5:
DAC 8.6:
DAC 8.7:
DAC 8.8:
DAC 8.9:

Pré-operacional Sala de Desossa (figura 27);
Operacional Sala de Desossa (figura 28);
Pré-Operacional AREA SUJA (figura 29);

AREA SUJA (figura 30);

Pré-Operacional SALA DE ABATE (figura 31 e figura 32);
Operacional SALA DE ABATE (figura 33 e figura 34);
Pré-Operacional EXPEDICAO (figura 35);

EXPEDICAO (figura 36);

Pré-Operacional AREA EXTERNA (figura 37);

DAC 8.10: AREA EXTERNA (figura 38);
DAC 8.11: Equipamentos (figura 39).

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE
LIMPEZA E SANITIZACAO
(PROCEDIMENTO PADRAO DE HIGIENE OPERACIONAL — PPHO)

PPHO Pré-Operacional -Sala de Desossa

Més de Referéncia

Dias da Semana Segunda | Terga Quarta Quinta Sexta Dias da Semana Segunda | Terga Quarta Quinta Sexta
Data Data
Hordrio f f f : : Hordrio : f f : :
C| NC [C[NC|[C|MNC|[C]|MNC|C]|NC C/ NC |C|NC| C|MNC|C|MNC|C]|NC
Fiso Pisg
Faredes Faredes
Teto Teto
Janelas Janelas
rilhagem rilhagem
FPaort. Portas
Ralos Ral,
Balang, Balang,
Selgdora a Vidcuo Seladora a Vicw
Tangue Termo Encolhedar que Terma Encolhedo
Seladora de Caixg Seladora de Caixa
Serra Fita Serra Fita
Esterilizadares Esterilizadore
Mesas Mesas
CaixasBranca Caixas Branca
Caoixas Vermelha Caixas Vermelha
Deposito de ossos Depdsito de ossos
Inspetor: Inspetor:

Figura 27 - DAC 8.1: Pré-operacional Sala de Desossa (atual)



PROGRAMA DE AUTOCONTROLE
LIMPEZA E SANITIZACAO
DIMENTO PADRAO D E OPERACIONAL - PPHO)

PPHOOperacional -Sala de Desossa

Més de Referéncia

Dias da Semana Terga Quarta Quinta Sexta Dias da Semana Segunda
Data Data
Hordrio : : : : Hordrio :
NC | C|NC|C NC | C [ NC C | NC
Fisa Fiso
Paredes Paredes
Ralas Ralos
Portas Portas
Teta Teta

Caixas Branca

Caixas Branca

Caixas Vermelhg

Caixas Vermelhg

Selgdora de Caixg

Seladora de Caixo

Esterilizadares

Esterilizadores

Serrg Fita

Serra Fita

Selodora a Vacuo

Seladora a Vdwo

Trilhaogem

Trilhogem

Tangque Termo Encolhedor

Tangque Termo Encolhedor

Depdsito de ossos

Depdsito de ossos

Janeias Janelas
Balonga Balanga
Mesas Mesas

Inspetor:

Inspetor:

Figura 28 - DAC 8.2: Operacional Sala de Desossa (atual)

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

LIM A E SANITIZACAO

(PROCEDIN

NTO PADRAO DE HIGIENE OPERACIONAL - PPHO)

PPHO Pré-Operacional - Area Suja Més de Referéncia

Dia da Semana Segunda Terga | Quarta Quinta Sexta Dia da Semana Segunda Tergca | Quarta Quinta Sexta
Data Data
Hora : : : : : Hora - : - - -
Avaliagdo c[mc Jefme[clme]| ¢ [nc| € [nc Avaliagio c nc [c[mc|cmuc| ¢ [mc| c [nC
Setor BUCHARIA 5UJA Setor SALA DE MOCOTO
Fizo Fizo
Faredes Faredes
Janels Falos
Faloe Portas
Mesa Depiigdor de mocoto
Cenfrifugs de Bucho Extrotor de casquilho
Ezfenizadores Setor
Setor TRIPARIA Fiso
Fizo Faredez
Faredez Janels
Janels Faloz
Faloz Foras
Poraz Tanguesz
Tangues Setor
Tiezs Fizo
Ezlenizadores Grades
Setor FOSITO DE CONDENADDS Flafaformas
Fizo Eebedourcs
Faredez Comedorez
Faloe Inspetor:
Porfaz

Figura 29 - DAC 8.3: Pré-Operacional Area Suja (atual)




PPHO Operacional - Area Suja

Dia da Semana Segunda TERD Quorts Quintg Sexta Dia da 5emana Segundg TErgg Quarts Quinta Sexta
Data Data
Hora : : - : : Hora : - - : -
Avaliagio c [ mnc [c] mc [c[nc] c [mne[ ¢ [nc avaliagio c[nc[c]mec[c[nuc] c [nc] c [nc
Setor BUCHARIA 5UJA Setor DEPOSITOS DE CONDENADO S
Fizo Fiso
Paredes Paredes
Janelz Falos
Ralos Meso
Meza |~ Cenfnfuga de Bucho
Cenfnfugs de Bucho Esfenlzadores
Esfenlizadores Setor SALA DE COURD
Setor TRIFARIA Fisz
Fizo Paredes
Paredes Janels
Janelz Falos
Falos Porfas
Foras Tangues
Tanques Esfenlizadores
Esfenlizadores Setor CURRAI
setor EALA DE MOCOTO Fisz
Fiso Grades
Faredes Plafaformas
Falos Eebedouros
Forfas Comedores
[ Cepilzdor de Mocolo Inspetar:
Exfraforde Mocofd
Figura 30 - DAC 8.4: Area Suja (atual)
PROGRAMA DE AUTOCONTROLE
LIMPEZA E SANITIZACAO
(PROCEDIMENTO PADRAO DE HIGIENE OPERACIONAL — PPHO)
PPHOPTré-Operacional - Sala de Abate Més de Referéncia
)
Dia da Semana Segundg Tergo | Quarta Quintg Sexta Dia da Semana Segunda Terpa | Quarta Quinta Sexta
Data Data
Hora : : : : : Hora : : : : :
Avaliagao c[nc[c[mnc[cnc] € THuc| € TN Avaliagdo clmncfc[mc[cTnc] € [uc| € [nC
Setor SANGRIA Setor DESOSSA E INSPECAO DA CABECA
Fizo Piso
Faredes Paredes
Janela Meza
Guincho Caminho
Fiz e eztenizador Rachadorde Cabegs
Setor ESFOLA Lavadorde Cabegs e
Frzo Nazsl
Earedes Fiz e estenizador
Fafaforma Setor EVISCERACAO
Guincho de tranzpazee Pizo
Sema de Peito Faredes
Foio pars retirads do _ ___ME =
cours Fia £ estenizador
Fis & estenizadar Setor SERRAGEM DE CARCACA
Setor RETIRADA DA CABECA Fiza
Fiza Farede
Faredes Ralo

Sema de Chifre

Fis e ezfenizsdor

Semrs ds Carcaga

Fis e eztenizador

Inspetor:

Figura 31 - DAC 8.5: Pré-Operacional Sala de Abate (atual)
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(PROCEDIMENTO PADRAO DE HIGI

PROGRAMA

AUTOCONTROLE

LIMPEZA E SANITIZACAOQ

ENE

EME

OPERACIONAL — PPHO)

PPHOPré-Operacional — Sala de Abate

Dia da 5 Segundg Terca Quarta Quinta Sexta Dia da Semana Segunda Terga Quarta Quinta Sexta
Data Data
Hora : : : : - Hara - - : - B
Avaliagio cnc [c[mc [ c[mc| c [mNc| € [nc Avaliagio c[mc[c[mc]clmc] c Tnc] e Jne
Setor TOALETE E INSPECAD Setor EMBALAGEM DE MIUDOS
Fizo Fizo
Faredes Faredez
Falo Tangue
Plataforma Csminfia
Fiz e esferlzador Fiz e esfenizador
Setor BALANCA Setor BUCHARIA LIMPA
Fizo Fizo
Fsredes Faredes
Jenels Janelz
Fiz e esfenizador Falo
Setor LAVAGEM DA CARCACA Tanque
Fizo Cenirifuga
Faredez Fia e esfenizador
Flafafomma Setor SALA DE MOCOTO
Nona Fizo
Fiz e esferlzador Farede
Setor SALA DE MIUDOS ==
Fizo Faio
Faredes Tangue
Tangue Fis e ezfenizsdor
Camnhos

Fiz e esfenizador

Inspetor:

Figura 32 - DAC 8.5: Pré-Operacional Sala de Abate (atual)

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE
LIMPEZA E SANITIZACAO
(PROCEDIMENTO PADRAQ DE HIGIENE OPERACIONAL — PPHO)

PPHO Operacional - Sala de Abate Més de Referéncia
Dia da Semana Segundo | Tergo | Quarta | Quinta Sexta Dia da Semana Segunga | Terpg | Quarta | Quintg Sexta
Data Data
Hora e b ‘. ‘. i Hora b i i i
Avaliagio c[mcfcfmec[clme] ¢ el ¢ [N Avaliagdo c[mnclefmec[cTnc] ¢ [mnc] € [N
Setor SANGRIA Setor DESOSSA E INSPECAD DA CABECA
Fizo Fizo
FParedez Paredes
Janeiz Mezs
Guincho Caminho
Fis e esteriizador Rachadorde Cabega
setor ESFOLA Lavadorde Cabega e
Fao Nazsl
Farmdes Piz & estenizador
Fiatafomms Setor EVISCERACAD
— Fizo
Guincho de franspszze
_ Paredesz
Sems de Peito
Mezs
Roio para refirmda do .
couro Fia e estenizador
Fis & estaniizador Setor SERRAGEM DE CARCACA
Setor RETIRADA DA CABECA Pizo
Pizo Farede
F'arenfes Ralo
Serma de Chifre Sems ds Carcaps
Pis e estenizador Fia & estenizador

Inspetor:

Figura 33 - DAC 8.6: Operacional Sala de Abate (atual)
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PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

LIMPEZA

EZA

SANITIZACAD

(PROCEDIMENTO PADRAC DE HIGIEN

OPERACIONAL — PPHO)

PPHO Operacional — Sala de Abate

Dia da Semana Segunda Tergo | Quarta Quinta Sexta Dia da Semana Segunda Quinta Sexta
Data Data
Hora BN o o o . Hora :
Avaliagda T NC |C hc|cC[NC| € [NC| € [NC Avaliagio < € [mc| c [nc
Setor TOALETE E INSPECAD Setor MIUDOS
Fizo Fizo
Faredes Faredez
Faio Tangue
Pigtaforma Caminfia
Fia e esferizador Fia e eafeniizador
Setor BALANCA Setor MPA
= Fizo
Faredes Faredez
Janelz Janels
Fiz & esfenizador Ralo
Setor LAVAGEM DA CARCACA Tanque
Fizo Cenfnfugs
Faredes Fiz e esferizador
Flafaforms Setor COTO
Wers Fizo
Fis & esferizador Farede
Setor SALA DE MIUDOS ess
Fizo Ralo
Faredes Tanque
Tangue Fiz e esferizador
Camnhoz Inspetor:
Fiz e esferizador
Figura 34 - DAC 8.6: Operacional Sala de Abate (atual)
FROGRAMA DE AUTC
LIMPEZA E SANITIZAC
(PRO( MENTO JRAD DE HIGIENE O
PPHOPré-Operacional - Expedigao Més de Referéncia
Dia da Semana Segunds Tega Cuarta Quintg Sexta Dia da Semana Segunda Quints Sext
Data Data
Hora B : : B : Hora : B
Avaliagio c| nce[mc [cmnc] ¢ [ne NC Avaliagio c [ NC c [NC NC
Setor EXFEDICAD Setor [1]
Fizo Fisa
Farades Faredes
Forfa Foria
Tefo Tedo
Trilliagem Trlhzgem
Eerra de Carcapa Frafeleiras
Eera de Cosfelz Estrados
Esfel
srenlisdor Tetor OCAGEW
Setar CAMARA 3 =i
Piso e
Faredes e
=T Forta
Tedo
Teto - -
Trlhzgem [ mhagem
Fele
Tetor TAMARA 2 Frateleias
Pio Esfrados
——— Setor ONGELAMENTO
Forfs Fisg
Tefo Faredes
Trlhzgem Porta
Setor CAMARA 1 Tefo
Fisa Trilhagem
Faredes Frafeleirss
Parta Esirados
Tetfo
Inspetar:
Tnlhagem P

Figura 35 - DAC 8.7: Pré-Operacional Expedicao (atual)




PROGRAMA DE AUT ILE
LIMPEZA E SANITIZACAD
(PROCEDIMENTO PADRAO DE HIGIENE OPERACIONAL — PPHO)
PPHOOperacional - Expedigio Més de Referéncia
Dia da Semana Segunds | Terpe | Quor | Guinta Sexta Dia da Semana Segunds | Terps | Quors | Quintg Sexta
Data Data
Hora : : : : B Hora : : : 3 :
Avaliagao C|[ nNC[c[mc[c[NC| c [nc|[ c [nmC Avaliagio c[mc]c] nclc]mc| c [nc| ¢ [mc
Setor EXFEDICAD Setor CAMERAT
Fiao Fiso
Faredes Fareges
Fora ForE
Telo Teto
Tnlhagem TRRsgEm
Terra ge Larcaga Frafeleiras
£y O Cosiel
-emE ostela Estrados
EsTenz=0ar Tefor AWARA UE ESTOCAGE
Setor CAMARE T s
Fizo
Farege
Farsges
=] Farta
) Teflg
Teto Tnlfagem
Trlhzgem
Frafeleiras
Setor CAMARA T
D Esfrados
Faredes Setor TUMEL DE CONGELAMENTO
Foris Fizo
Tel Faredes
TrREgem Poria
Tetor CAMARA 1 Tefo
Fiso Trlhagem
Paredes Prafeleiras
Parta Estrados
Tefo
Inspetor:
Trilhagem

Figura 36 - DAC 8.8: Expedicéo (atual)

FROGRAMA DE AUTOCONTROLE

LIMPEZA E SANITIZACAO

(PROCEDIMENTO PADRAOQ DE HIGIENE OPERACIONAL — PPHO)

PPHOPré-Operacional - Area Externa Més de Referéncia
Dia da Semana Segunda | Terga | Quarta | Quinta Sexta Dia da Semana Segundo | Terga | Quarta | Quinta Sexto
Data Data
Haora : : : : . Hora : : : : :
Avaliagao c[mnc|c[nc[clnc] c Jnuc| ¢ [nc Avaliagio C[NC|C[NC | C[NC| C [NC| C [NC
Setor DML (DEPOSITO DE MATERIAL DE LIMPEZA) Setor DML (DEPOSITO DE MATERIAL DE LIMPEZA)
Pizo Fizo
Faredez Faredez
Forls Fora
Prafeleiraz Prafeleirazs
Setor LAVATORIO DE CAIXA Setor LAVATORIO DE CAIXA
Fizo Fizo
Faredes Faredez
Fors Fors
Janelz Janelz
Praleleiraz Prafeleirss
Setor DEPOSITO DE EMBALAGEM PRIMARIA Setor DEPOSITO DE EMBALAGEM PRIMARIA
Fizo Fizo
Faredes Faredez
Fors Fors
Janelz Janels
Frafeleiraz Frafeleiraz
Setor DEPOSITO DE EMBALAGEM SECUNDARIA Setor DEPOSITO DE EMBALAGEM SECUNDARIA
Fizo Fizo
Paredez Faredez
Fors Fors
Janelz Janels
Frafeleiraz Frafeleiraz
Inspetar: Inspetor:

Figura 37 - DAC 8.9: Pré-Operacional Area Externa (atual)



PROGRAMA DE AUTOCONTROLE
LIMPEZA E SANITIZACAO
(PROCEDIMENTO PADRAO DE HIGIENE OPERACIONAL — PPHO)

PPHO Operacional - Area Externa

Més de Referéncia

Dia da Semana Segunda | Tergo Quarta Quinta Sexta = Dia da Semana Segunda | Terga Quarta Quinta Sexta
Data Data
Hora : : : : : Hora : : : : :
Avaliag3o c[mc|e[ne[cfmuc| ¢ [nc| [N Avaliag3o c[mcfe[me [cfmuc| ¢ [nc| ¢ [ne
Setor DML (DEPOSITO DE MATERIAL DE LIMPEZA) Setor DML (DEPOSITO DE MATERIAL DE LIMPEZA)
Fizo Fizo
Paredez Faredez
Porfs Fors
Frafeleiras Frafeleiraz
Setor LAVA 10 DE CAIXA Setor LAVATORIO DE CAIXA
Fizo Fizo
Faredez Faredez
Porfs Fors
Janels Janel
Frafeleirsz Frafeleiraz
Setor DEPOSITO DE EMIBALAGEM PRIMARIA Setor DEPOSITO DE EMBALAGEM PRIMARIA
Fizo Fizo
Paredez Faredez
Fora Forfa
Janzls Janel
Frafeleias Frafeleiraz
Setor - DEPOSITO DE EMBALAGEM SECUNDARIA Setor - DEPOSITO DE EMBALAGEM SECUNDARIA
= =0
Faredez Faredez
Fora Fora
Janels Janels
Frafelziras Frafelziraz
Inspetor: Inspetor:

Figura 38 - DAC 8.10: Area Externa (atual)

PROGRAMA DE AUTO CONTROLE
LIMPEZA E SANITIZAGAO (PROCEDIMENTO PADRAO
DE HIGIENE OPERACIONAL — PPHO)

Codigo: DAC 8.11

Data de emissao: 01/2015

Revisao: 01,2016

agina: 1 de 1

PPHO Operacional

Estrutura fisica, utensilios equipamentos em sala de abate

SEMANA 1

Diafa

[ Horario C

NC

Fiso

Paredes

Janelas

FRalos

Portas

Instalagdo hidraulica

Instalacdo eléfrica

Rachadorde cabega

Eslerflizadores

Serra de peito

Sermradacarcaca

Trifhagem

Ventiladores

Exaustores

Bomba de succdo do sangue

Serra de chifre

Folo de refirada do couro

Guincho de franspasse

Guincho Elevacao

Pistola pneumalica

Flataformas

Inspetor:

Més de Referéncia:

SEMANA 2

Dafa | Horario

Fiso

Faredes

Janelas

Ralos

Portas

Instalacdo hidraulica

Instafacdo elétrica

Rachadorde cabeca

Esterilizadores

Serra de peifo

Serrada carcaca

Trilhagem

Ventiladores

Exausiores

Bomba de succdo do sangue

Serra de chifre

Rolo de refirada do couro

Guincho de franspasse

Guincho Elevacéo

Fistola pneumatica

Flataformas

Inspetor:

Figura 39 - DAC 8.11: Equipamentos (atual)

51



52

Todas as planilhas foram elaboradas conforme os setores da empresa, e
também detalhado todos os setores, equipamentos e utensilios utilizadas no processo
de producdo do Frigorifico, pois estas verificacfes higiénicas/ sanitarias, ou seja, de
limpeza, sdo de extrema importancia para a garantia fisica e microbiologica da
qualidade da carne.

O monitoramento/verificagdo é realizado diariamente antes do processo de
producdo (pré-operacional), durante o processo de producdo (operacional) e ap6s o
abate (pos-operacional) e os resultados da verificacdo séo registrados em planilha no

ato pelo responséavel da qualidade.

El 9 Higiene, Habitos Operacionais e Saude dos Operarios

Objetivou evitar a contaminacdo dos alimentos através da realizacdo de uma
higiene pessoal adequada de todos os colaboradores e visitantes, além da
contaminacdo gerada pelo contato indevido de insumos, superficies, ambiente e
produtos contaminados durante os processos de manipulagéo.

O elemento em estudo é composto pelas planilhas: DAC 9.1 Vistoria de habitos
higiénicos &rea interna e externa, DAC 9.2 - Planilha de Controle de Visitantes na area
industrial, DAC 9.3 - Planilha de Controle da Validade dos ASOS's, e DAC 9.4 -
Registro de Treinamento de Integracdo de funcionarios, as quais foram verificadas e

estavam dentro dos padrdes estabelecidos, portanto ndo foi necessario readequacdes.

El 10 Procedimentos Sanitarios das Operacdes (PSO)

Tem por objetivo estabelecer os procedimentos e normas internas da empresa
com relagéo aos procedimentos sanitarios operacionais e treinamento dos funcionarios,
visando assegurar o produto com qualidade e inseto de contaminacdes (ADAPAR,
2015).

Portanto este EI (Apéndice E) tem como foco as condigBes higiénicas
sanitarias das operac¢des industriais, com isto foi necessario fazer as devidas
readequacdes, pois na antiga planilha (Figura 40, Figura 41, Figura 42, Figura 43 e
Figura 44), e no EL ndo contemplava a realidade da empresa e ndo descrevia as
atividades obrigatéria que devem ser realizadas, como por exemplo quais ac¢fes
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preventivas e corretivas para as ndo conformidades existentes na empresa, com isto 0
erro era mascarado.

Faz parte deste Manual de Autocontrole a planilha: DAC 10.1 Monitoramentos
dos PSO's (Figura 45, Figura 46, Figura 47 e Figura 48) a qual foi readequada
conforme a fiscalizagdo exige, e detalhando todas as etapas de todos os setores do
frigorifico.

A verificacdo e o monitoramento sdo realizados diariamente durante 0 processo

de abate pela equipe do controle da qualidade da empresa.

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE
FROCEDIMENTOS SANITARIOS OFPERACIONAL (PS5O

MONITORAMENTO DOS PSO's

PSSO OF'ERAC.&O CUIDADOS HORA/DATA CINC HORA/DATA | C/NC

Higienizagdo de
1 caminhdes
[carga viva)

Lavagemds camoceria & chassi para retirar residuos de matéria
orgénica (fezes e folhas)

Higiznizagda do Lavagemcom Sgua da regido peranal

2 5"”"“5|_"'5_5725 Bais pressdo da 8gua, para evitar contaminagdo de outras partes do
de vomito .
animal

Uso de facas de cores diferentes na operagdo, ums para efetuara
incisSo da barbels pela sberturs sagital, & outra facs pars fazers
3 Sangria seccio dos grandes vasos.

Manutencio das faces nos asteriizadores § 85°C.

Contato da mio do manipulador, da drea esfolada com 4rea sinda com

4 Ezfola da coura.
canrcaga
° Uso de esterlizedor de facas (troca regular de facas).

Operagdo sendo realizads em 100% dos animais sbatidos.

8 OclusSo do reto Amarra eficiente do reto.
Uso de esterilizador de facas.
Semagem sem rompiments de visceras,

Semsgem do
l peito

Uso de esterilizador da sema.

Figura 40 - DAC 10.1: Monitoramento dos PSQO’s (antiga)



P50 OPERAGAD CUIDADODS HORA/DATA | CINC | HORA/DATA CINC
Oparacdo sendo reslizada em 100% dos animais abatidos.
- Ocluséo do - P N . .
I esifago Operagdo sem contaminagdo da cabega com conteddo ruminal.
Uso de esterilizador de facas.
Operagio sendo reslizada em 100% dasz cabagas.
Condenagdo das cabegas contaminadas.
Lavagem & Oparagdo realizads sem acimulos.
& inspecdo da
csbecs Lavagem intema (lavador nasal).
Levsgemextems.
Uso de esterilizador de facas.
Contsminsgdo gastointestinal da carcace & mildos.
k] Evisceragdo Contaminagéo por conteddo biliar da carcags e middos.
Uso de esterilizsdor de facas.
P50 OPERAGAD CUIDADOS HORA/DATA CINC HORA/DATA CING
. . . 5 .
Figura 41 - DAC 10.1: Monitoramento dos PSO’s (antiga — cont.)
10 Sermsgem da Esterilizagio ds sera de carcaga aposuso individusal.
carcaga s :
Remogdo de pequensas dreas contaminadas por conteldo
gastrointestinal ou outro maternisl estranho.
Toslets do Remogdo de abscessos, contusdes & resgdes vacinais.
" tra.selr::! & Remogdo de gorduras excedentes em geral, inclusive a
dianteiro L. . 3 -
gordurs inguinal, perranal & a pélvica.
Uso de esterilizador de facas apos cada carcaga ou quando
ocomer a contaminagéo por fezes, pus ou outro material
estranho.
Direcionamento cometo do jato de 4gus —de cima pars baixo.
12 Lavagem das Espago entre carcagss lavadsas e ndo lsvadas, evitando o
carcagas contato entre elas.
Funcionamento das canaletas e ralos de escoamento da sgua
residual
Paralisar o abste. Agjlizar o processo de sangria dos animais
nda sangrados
13 Parada de linha -
Agilzar o processo de esfola e evisceragdo (tempo min. 45
segundos).
P50 OPERAGCAD CUIDADODS HORA/DATA CINC HORA/DATA CINC
Refile eficiente dos middos, retirando residuos néo
comestiveis, como gorduras excedentes, sponeurosas, sabo
Processamento, & gléndulas.
embsalagama
14 rotulagem de Uso de esterilizador de facas.
milidos

Condigdes das embalagens (higiene, limpeza e intagridade).

Figura 42 - DAC 10.1: Monitoramento dos

PSO’s (antiga — cont.)

54



Condigdes das embalagens e rotulagem dos produtos
estocados e expedidos.

Tempersturs de produtos cameos resfriados.

Temperaturs de produtos cameos ggngelados.

Caminhoes spresentam condigDes de limpeza adequada de
piso, paredes, teto & ganchos?

Caminhdes apresentam vedagdo adequada, sem trincas,
rachadurss, buracos, gig?

Funcionamento do equipaments de frio dos caminhdes.

PSSO

OPERAGCAO

CUIDADOS

HORA/DATA

HORA/DATA

CINC

16

Barreira sanitdria

Auséncia de adomos, celulares, ou qualquer outro objeto
pessoal

Cabelos protegidos com touca.

Uniforme limpo, completo e de cor cometa.

Uso adequado de EF|'s.

Limpeza de botas.

Limpezs e desinfecgfo de méos e antebragos.

Tébuas de corte
& manipulacio

Substituicso das tdbuss de corte @ manipulscéo,
utiizadssem todas as etapas do processo, em intervalos
méximos de 2 haras.

Utiizagdo de conjuntos de tdbuas limpas & de cor
diferente, facilitando a identificagdo da realizagdo das
trocss.

Figura 43 - DAC 10.1: Monitoramento dos PSO’s (antiga — cont.)

Organizagdo do setor e limpeza.

Troca de facas

5uh5t'nuk_:§:n dasfacas, utiizadas em todss as etapssdo
processo, em intervalos maximos de 2 horas.

Utiizagao de conjuntos de facas iimpas & com cor de
cabo diferente, faciitando s identificagiio da reslzagdo
das trocas.

Ahigienizacdo dss facas.

Coleta de amostra de
came pars anslise
microbiologica

Limpezs e esterilizacso ds faca de coleta.

Lacra das amostras em embalagem esténl, identficads.

T —

20

Sals de Desosss

Higienizacéo da sals de desossa (mesas, remocdo de
residuos, maquins de vacuo, piso. tabuss, eigl.

Cortes embslados & etiquetados adequadamente.

Higienizaco de caias brancas & vermelhas. Higienizacdo
deve ser separads caieas brancasdas vermelhas.

VERIFICAGAO

Data:

Data:

Responsavel pela Garantia da Qualidads

Responsavel pela Garantia da Qualidads

Figura 44 - DAC 10.1: Monitoramento dos PSO’s (antiga — cont.)
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FPROGRAMA DE AUT(
PROCEDIMENTOS SANITARIO

Codigo: DAC 10.1

0172015

MONITORAMENTO DOS P50's

Dias da semana Segunda Terga Guarta Quinta Sexta
Data
Horario B = = = =N
P50 OPERAGAD CUIDADOS C|[NC| C |NC]JC |NC|C |[NC|]C |NC
Auséncia de sdomos, celulares ouqualquer outro objeto pessoal.
Cabelos protegidos com touca.
Uniforme limpo, completo e de corcomets.
1 Bameira
sanitaris
Uso adequadode EPI's.
Limpeza de botas.
Limpaza e desinfecgdo de miase antebragos.
Manutengodss facss nos esterilizadores § 85°C.
2 Expadicio As meia_;carca{_:a;e;ta:u entrando em contato com superficie
E contaminads.
Os cortes primérios astéo sando embselados corretamants, pars
ammazensmento nos caminhdes.
;'f;ﬁ:ﬁ;:_ Lavagemde carocaria  chassi para retirarresiduos de matéria
El {carga vive) = | orgénica (fazes e folhas).
Higienizagdo | Levagemcomsagus daregido perianal.
4 | doanimsina -
4rea de vamidn | Baxs pressdo da dgus, para evi‘tarc:numinsginde outrss partes do
animal.
H . H ’
Figura 45 - DAC 10.1: Monitoramento dos PSO’s (atual)
PROGRAMA DE AUTOCONTROLE
PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAL (P50)
PSO | OPERAGAD CUIDADOS C |NC| C |NC| C |NC| C |NC| € | HC
Usa de facas de cores diferentes na operagao, uma para efetuar a
inciso da barbels pels sbenura sagitsl, & outrs facs para fazer 2
5 Sangria seccio dos grandss vasos.
Manutengio das facas nos esterilzadores § 85°C.
Contato 4z m3o do manipulsdor, da dres esfolzds com sres sinda com
8 Esfols da couro.
Carcaga -
< Uso de esterilzador de facas (troca regulsr de facas).
Dparagc:.a sendo reslzads em 100% dos animais abstidos.
1 ;C{LLEE.D-:D Amarra sficienta o rato.
Uso de esterilizador de facas.
Sarragem s=m rempimanto de viscaras.
8 Sermragem do

peito

Uso de esterilizador da sems.

Dparagc:.a sendo reslzads em 100% dos animais abstidos.

5 Oclusio do = s . i
a o ;—;a Operag3o sem contaminagdo da cabega com contedds ruminal.
Uso de esterlzador de facas.
Operacio sendo realzads em 100% das cabecas.
Lavagem =
10 inspecio da Car-:aragc:.a das cabegas contaminadas.
cabega

Operagdo reslizads sem acimulos.

Figura 46 - DAC 10.1: Monitoramento dos PSO’s (atual - cont.)
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PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

FROCEDIMENTOS SANITARIOS OFERACIONAL (PSO)

Lavagem interna (lavador nassl).

Lawagem sxtema.

Uso de esterilizador de facas.

P50 OPERAGAD CUIDADOS NC NC | C [NC | C | NC NC
Sanamiragia gastrointestinal da carcaga e mitdes.
11 Evisceragio Contaminacdo por conteldo biliar da carcaca e middos.
Uso de esterilizador de facas.
in Semagem da Esteriizacio da sers de carcaca apds uso individual
2 | careaga sterilizacso da serma de carcags apos uso individual.
Remogdo de pequenas dress contaminadas por contelddo
jgastrointastingl ou outro material estranho.
Toalete do Remogdo de shscessos, contusdes & reagbes vacinais.
1 _
dianteiro Remegao de gorduras excedentes em geral, inclusive a gordura
inguinal, perianal & a palvica.
Uso de esterilizador de facas apds cada carcaga ou guando ocomer 3
contaminacdo por fezes, pus ou outro material estranho.
Direcionamento cometo do jato de dgus — de cima para baixo.
Espago entre careagas lavadas n3o lavadas, evitando o contato entre
14 | Lavagem das las.
careagas ] i ]
Funcionamento das canaletas e ralos de escosmento ds 3gua residusl
Agilizar o processo de esfola e evisceragdo (tempo min. 45 segundos).
H . H ’
Figura 47 - DAC 10.1: Monitoramento dos PSO’s (autal — cont.)
N - Cadigo: DAC 10.1
PROGRAMA DE AU Emissao: 0112015
PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAL (PS0) Revisdo: 01/2016
Pagina 4 de 5
P50 OPERAGAD CUIDADO S NC NC | C | NC] C [ NC NC
Refile eficiente dos mildos, retirando residuos ndo comestiveis,
como gorduras excedentes, aponeuroses, sebo e gldndulas.
Uso de esterilizador de facas.
Condiges das embalagens (higiene, limpeza e integridade).
Condices das embalagens erotulagem dos produtos estocados e
expedidos.
Processamento,
?Dr?maalsg;md: Temperatura de produtos carneos resfriados.
15 mitdos -
Temperatura de produtos carneos congelados.
Caminhées apresentam condicdes de limpeza adequada de piso,
paredes, teto e ganchos?
Caminh&es apresentam vedacdo adequada, sem frincas,
rachaduras, buracos, gic?
Funcionamento do equipamento defrio dos caminhdes.
Substituigiio das tAbuas de corte e manipulacéo, utilizadas em todas
as etapas do processo, emintervalos maximos de2 horas.
16 Tabuas de corte Utilizagdo de conjuntos detibuas limpas e de cor diferente,

& Manipulacdo

facilitando a identificacio da realizagdo das trocas.

Organizacdo do setor elimpeza.

Figura 48 - DAC 10.1: Monitoramento dos PSO’s (atual — cont.)
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e o Codigo: DAC 10.1
PROGRAMA DE AUTOCONTROLE Emissao: 01/2015
PROCEDIMENTO 5 SANITARIOS OPERACIONAL (PS0) 2evizdo: 01/2016
Pagina b de 5
P50 OPERACAO CUIDADOS C|[NC|]C |NC|C|NC|]C |[NC| C [NC
Substituicdo das facas, utilizadas em todas as etapas do processo, em
intervalos maximos de 2 horas.
Utilizagdo de conjuntos defacas limpas e com cor de cabo diferente,
17 | Trocadefacas | facilitando aidentificacio darealizacio das trocas.
A higienizacio das facas.
Higienizacéo dasaladedesossa(mesas, remocio de residuos,
maquina devacuo, piso, tibuas, gig).
Sala de .
18 Desossa Cortes embalados e etiquetados adeguadamente.
Higienizacéo de caixas brancas evermelhas. Higienizacio deveser
separada caixas brancas das vermelhas.
Data:
Monitoramento/Responsavel Verificacio/Responsavel

Figura 49 - DAC 10.1: Monitoramento dos PSO’s (atual — cont.)

El 11 Controle de Matéria Prima, Ingredientes e Material de Embalagem

De acordo com a ADAPAR (2015) todos os insumos utilizados na composicao
dos produtos e/ou que entram em contato direto com os produtos sdo avaliados,
sistematicamente, quanto a sua inocuidade.

Diante disso as matérias primas devem ser de boa qualidade, devidamente
regulamentadas, os produtos, as embalagens e o0s processos de industrializacao
devem ser protegidos contra contaminacdes que possam alterar a qualidade higiénico-
sanitaria.

Fazia parte do antigo EL apenas as planilhas: DAC 11.1 - Controle de estoque
de embalagens, etiguetas e materiais e DAC 11.2 - Registro de recebimento de
produtos quimicos ndo sofreram alteragBes, de posse das planilhas antigas, a
verificagdo e o monitoramento eram realizados considerando a empresa de modo
geral, ou seja, sem detalhamento, portanto 0s erros eram comuns e as nao
conformidades constantes, neste sentido levantaram-se a necessidade de criar duas
novas planilhas: DAC 11.3 - Monitoramento de produtos em camaras frias, camaras de
estocagem e tunel de congelamento (Figura 50) e a DAC 11.4 - Condi¢des de
armazenamento dos materiais (Figura 51), findando com 4 DACs.

O monitoramento para as novas DACs deste El é realizado diariamente pela

equipe da qualidade.



PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

(CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E MATERIAL DE EMBALAGEM)

Codigo: DAC 11.3

Data emissao: 01/2015

Revisao: 01/2016

Pagina: 1 de 1

Monitoramento de produtos em Cémaras Frias, Cimaras de Estocagem e Tanel de Congelamento

Més de Referéncia

Dia da Semana Segunda | Tergo | Quarta | Quinta Sexta Dia da Semana Segundo | Tergo | Quorta | Quinto Sexta
Data Data
Hora : : : : : Hora : : : : :
Avaliagio c[nc [c[nc|cne]cuclc[nc Avaliagio c[mc[cfmeJcmc] cnc]cJnc
Setor CAMARAS FRIAS (3,2E1) Setar CAMARAS FRIAS (3, 2E1)
Canmbo [SIFIPOA) Canmbo (SIF/POA)
Amszenamento Amazenamenio
Rotuiagem Rotuiagem
Data de Fabricagao Data de Fabricagac
Setor CAMARA FRIA (0) Setor CAMARA FRIA (0)
Embalagem Embaiagem
Amazenamenio Amazenamenio
Rotulagem Rotulagem
Data de Fabricagao Data de Fabricagac
Setor CAMARA DE ESTOCAGEM Setor CAMARA DE ESTOCAGEM
EmbaEgem Embalagem
Ammazenamenis Amazenamento
Rotulagem Rotuiagem
Dafa de Fabragao E Data de Fabricagac
Setor TUNEL DE CONGELAMENTO Setor TUNEL DE CONGELAMENTO
Embaiagem Embalagem
Armazenamento Amazensmento
Rotulagem Rotulagem
Data de Fabricagso Data de Fabnoagao
Inspetor: Inspetor:

Tuanel de Congelamento (atual)

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE
DEPOSITO DE EMBALAGENS — CONDICOES DE
ARMAZENAMENTO DO S MATERIAIS

Codigo: DAC 11.4

Emissdo: 01/2015

Revisdo: 01/2016

Pagina 1 de 1

Més de referéncia:

sdequsdaments?

SEMANA 1 DATA:
HORARIO: HORARIO: HORARIO:
ITENS EMBALAGENS [ EMBALAGENS PRODUTOS
PRIMARIAS SECUNDARIAS QUIMICOS
A5 embalagens esta proiegiias 0a COnaminagas [por JT [INC [.JC TINC LJC TIRC
embslagens externas integras.
F5 embalagens esias Joposiadas Sobie esirados & JT [INC LJC TIRC LJC TIRC
distantes das paredes e teto.
[EXEIEm ohpetos &M OesUuse OO estianhe 3 Segad? [JC TJHC [.JC TINC [.JC TINC
U5 TUNCIONATIoS Entram v SET0r CoMm UNTeNme S0equade | JT [INC LJC [IRC LJC [IRC
U5 Prodiiios esiac gov Kalmenie meninicados © LJC TTRCT LJCT TTHC LJC TIRT
Ha prodiutos Com praze 0 valliaoe Venciios @ [JT [IRC [JC []RT [JC []RT
Oiranspone 42 emMOaagem £518 S2n00 reslza00 [JC TJHC [.JC TINRC [.JC TINRC
adequadamente?
Inspetor:
SEMANA 2 DATA:
HORARIO: HORARIO: HORARIO:
ITENS EMBALAGENS EMBALAGENS FPRODUTOS
PRIMARIAS SECUNDARIAS QUIMICOS
A5 embalagens esiac prolegias 0a Conaminagas por JT [INC LJC [IRC LJC [IRC
embalagens extarnas integras.
F5 embalagens esia0 Joposiadas SoDle Esiragos & JT [INC LJC [IRC LJC [IRC
distantes das paredes e teto.
[EXEIEm ohpetos &M OesUuse OO estianhe 3 Segad? [JC TJHC [.JC TINC [.JC TINC
U5 TUNCIONATIoS Entram v SET0r CoMm UNTeNme S0equade | JT [INC LJC [IRC LJC [IRC
U5 Proditos eStao aov Kamenie e eados © LJC TIRCT LJCT TTHRC LJC TIHC
H3 produios con praco O vallda0e veEnciaos | LJT TIRC [.JC TIRC [.JC TINC
iransponie 98 eMOSIagem e518 SEn00 reslZa00 [JC TJHC [.JC TINC [.JC TINC

Figura 51 - DAC 11.4: Condicdes de armazenamento dos materiais (atual)
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Figura 50 - DAC 11.3: Monitoramento de Produtos em Camaras Frias, CAmaras de Estocagem e
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El 12 Controle de Temperatura

De acordo com a ADAPAR (2015), o controle de temperaturas é essencial a
industria de alimentos para garantir a inocuidade e qualidade dos produtos e, por esta
razdo, deve merecer uma atencao especial.

O EI objetivou monitorar todos os setores da empresa (camara de resfriamento
0, 1, 2, 3, camara de estocagem, tunel de congelamento, sala da desossa,
esterilizadores, e os caminhdes), bem como os produtos e seus derivados (cortes
primarios, carne desossada, miados congelados, e carne industrial), garantindo sempre
a qualidade do produto final e a saide do consumidor.

O EI (Apéndice F) e as planilhas: DAC 12.2 Registro da Temperatura do
ambiente do tinel de Congelamento (Figura 52), DAC 12.4 Registro da Temperatura do
ambiente da Camara 0 (Figura 53), DAC 12.5 Registro da Temperatura do ambiente da
Camara 1 (Figura 54), DAC 12.6 Registro da Temperatura do ambiente da Camara 2
(Figura 55), e DAC 12.7 Registro da Temperatura do ambiente da Camara 3 (Figura
56), foram revisados e sofreram alteracfes, pois estavam com as especificacbes das
temperaturas acima dos limites definidos na legislacéo, por isto foram reajustada e
foram substituidas pelas planilhas atuais: DAC 12.2 Registro da Temperatura do
ambiente do tunel de Congelamento (Figura 57), DAC 12.4 Registro da Temperatura do
ambiente da Camara 0 (Figura 58), DAC 12.5 Registro da Temperatura do ambiente da
Camara 1 (Figura 59), DAC 12.6 Registro da Temperatura do ambiente da Camara 2
(Figura 60), e DAC 12.7 Registro da Temperatura do ambiente da Camara 3 (Figura
61).
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Codigo: DAC 12.2
PROGRAMA DE AUTOCONTROLE Emissao: 0172015

CONTROLE DE TEMPERATURA Revisdo: 01
Pagina 1 de 1

REGISTRO DATEMPERATURA DO AMBIENTE DO TUNEL DE CONGELAMENTO
Més de Referéncia:

Data | Hora | T | Situagae | Hora T Situagao | Hora T Situagao Visto
{*C) | {CINC) {°C) | (CINC) {°C) | {CINC)

[1]]
02
03
04
28
20
30
k]
Legenda: C: Conforme; NC: Nao Conforme; NA: Nao Avaliado; NP: Nao Produzindo
PROCEDIMENTO: de acordo com o EL 12 (Controle de temperatura) AGAO CORRETIVA:
(1)- Temperatura: Se a ternperatura do tlinel estiver atingindo -35°C, liberar abastecimento de produtos;
(2)- Temperatura: Se a temperatura estiver acima de -15°C verificarfalhas em compressores, ajustar e
aguardar ajuste da temperatura do tinel para depois liberar o abastecimento.

Verificagao
Data: Data: Data: Data:
TECY. TPC). TECh TECh
Responsavel pelo Responsavel pelo Responsavel pelo Responsavel pelo Controle
Controle de Qualidade Controle de Qualidade Controle de Qualidade de Qualidade

Figura 52 - DAC 12.2: Registro da Temperatura do ambiente do tunel de Congelamento (antiga)

Codigo: DAC 12.4
PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

Emisséo: 01/2013

CONTROLE DE TEMPERATURA Revisao: 01

Pagina1 de 1

REGISTRO DA TEMPERATURA DO AMBIENTE DA CAMARA DE RESFRIAMENTO ()
Més de Referéncia:

Data | Hora Situagdo | Hora T Situacdo | Hora T Situagio Visto

T
(°C) | (CINC) (*C) (CINC) (°C) (CINC)

Legenda: C: Conforme; NC: Nao Conforme; NA: Nao Avaliado; NP: Nao Produzindo
PROCEDIMENTO: de acordo com o EL 12 (Controle de temperatura) ACAO CORRETIVA:

(1) - Temperatura: Se a temperatura da cdmara estiver atingindo 5°C, liberar abastecimento de
produtos; (2) - Temperatura: Se a temperatura estiver acima de 5°C, vernificar falhas em compressores,
ajustar e aguardar ajuste da temperatura da cdmara para depois liberar o abastecimento.

Verificagao
Data: Data: Data: Data:
T(*C): T(°C): T("C): T("C):
Responsavel pelo Responsavel pelo Responsavel pelo Responsavel pelo
Controle de Qualidade Controle de Qualidade Controle de Qualidade Controle de Qualidade

Figura 53 - DAC 12.4: Registro da Temperatura do ambiente da Camara 0 (antiga)



Codigo: DAC 12.5

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE -
Emissao: 012015

CONTROLE DE TEMPERATURA Revisdo: 01

Pagina 1 de 1

REGISTRO DA TEMPERATURA DO AMBIENTE DA CAMARA DE RESFRIAMENTO i
Més de Referéncia:

Data | Hora T Situagao | Hora T

(°C) | (CINC) *c)

Situagao | Hora T
(CINC) (°C)

Situagao Visto

{CINC)

01

k1
Legenda: C: Conforme; NC: Nao Conforme; NA: Nao Avaliado; NP: Nao Produzindo
PROCEDIMENTO: de acordo com o EL 12 (Controle de temperatura) AGAD CORRETIVA:
(1) - Temperatura: Se a temperatura da cidmara estiver atingindo 5°C, liberar abastecimento de
produtos; (2) - Temperatura: Se a temperatura estiver acima de 5°C, verificar falhas em comprassores,
ajustar e aguardar ajuste da temperatura da cAdmara para depois liberar o abastecimento.

Verificagao
Data: Data: Data: Data:
T C) T(C) T(C) T(CC):

Responsavel pelo
Controle de Qualidade

Responsavel pelo
Controle de Qualidade

Responsavel pelo
Controle de Qualidade

Responsavel pelo
Controle de Qualidade

Figura 54 - DAC 12.5 Registro da Temperatura do ambiente da Camara 1 (antiga)

Codigo: DAC 12.6

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE -
Emissdo: 01/2015

CONTROLE DE TEMPERATURA Revisdo: 01

Pdgina 1 de 1

REGISTRO DA TEMPERATURA DO AMBIENTE DA CAMARA DE RESFRIAMENTO 2
Més de Referéncia:

Data | Hora | T | Situagao | Hora T

(°C} | (CINC) {°c)

Situagao | Hora T
(CINC) (*C)

Situacao Visto

{CINC)

01
02
03

Legenda: C: Conforme; NC: Nao Conforme; NA: Nao Avaliado; NP: Nao Produzindo
PROCEDIMENTO: de acordo com o EL 12 (Controle de temperatura) ACAO CORRETIVA:

(1) - Temperatura: Se a temperatura da camara estiver atingindo 5°C, liberar abastecimento de
produtos; (2) - Temperatura: Se a temperatura estiver acima de 5°C, verificar falhas em compressores,
ajustar e aguardar ajuste da temperatura da cdmara para depois liberar o abastecimento.

Verificagao
Data: Data: Data: Data:
T(°C) T{"C) T{"C) T(°C)

Responsavel pela
Controle de Qualidade

Responsavel pelo
Controle de Qualidade

Responsavel pelo
Controle de Qualidade

Responsavel pela
Controle de Qualidade

Figura 55 - DAC 12.6 Registro da Temperatura do ambiente da Camara 2 (antiga)



PROGRAMA DE AUTOQCONTROLE

CONTROLE DE TEMPERATURA

Codigo: DAC 12.7

Emissao: 01/2015

Revisdo: 01

Pagina 1 de 1

REGISTRO DA TEMPERATURA DO AMBIENTE DA CAMARA DE RESFRIAMENTO 3

Més de Referéncia:

Data | Hora | T

Q)

Situagdo | Hora T
(CINC) Q)

Situacdo | Hora T
(C/NC) %]

Situacao Visto

(CINC)

Legenda: C: Conforme; NC: Nao Conforme; NA: Nao Avaliado; NP: Nao Produzindo

PROCEDIMENTO: de acordo com o EL12 {Controle de temperatura) ACAO CORRETIVA:
(1) - Temperatura: Se a temperatura da cdmara estiver atingindo 5°C, liberar abastecimento de
produtos; (2) - Temperatura: Se a temperatura estiver acima de 5°C, verificar falhas em compressores,
ajustar e aguardar ajuste da temperatura da cdmara para depois liberar o abastecimento.

Verificagao
Data: Data: Data: Data:
T(°C): T(°C): T(°C): T("C):

Responsével pelo
Controle de Qualidade

Responsével pelo
Controle de Qualidade

Responsavel pelo
Controle de Qualidade

Responsavel pelo
Controle de Qualidade

Figura 56 - DAC 12.7 Registro da Temperatura do ambiente da Camara 3 (antiga)

PROGRAMA DE
CONTROLE DE

AUTOCONTROLE
TEMPERATURA

Codigo: DAC 12.2

Emissao: 01/2015

Revisao: 01/2016

Pagina 1 de 1

REGISTRO DA TEMPERATURA DO AMBIENTE DO TUNEL DE CONGELAMENTO

Més de Referéncia:

Data | Hora | T
Q)

Situagao | Hora T
(CINC) (FC)

Situagdo | Hora T
(CINC) (*C)

Situagao Visto

(CINC)

Legenda: C: Conforme; NC: Nao Conforme; NA: Nao Avaliado; NP: Nao Produzindo

PROCEDIMENTO: de acordo com o EL 12 (Controle de temperatura).
ACAO CORRETIVA: Se a temperatura do tinel estiver atingindo -25°C. liberar abastecimento de
produtos; Caso ndo esteja conforme, verificar falhas em compressores e ajustar a temperatura do

tinel.

Verificagao
Data: Data: Data: Data:
T(°C): T(°C) T(*C): T(°C):

Responsavel pelo
Controle de Qualidade

Responsavel pelo Controle
de Qualidade

Responsavel pelo
Controle de Qualidade

Responsavel pelo
Controle de Qualidade

Figura 57 - DAC 12.2: Registro da Temperatura do ambiente do tunel de Congelamento (atual)
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Codigo: DAC12.4

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE -
Emissao: 01/2015

CONTROLE DE TEMPERATURA Revisao: 01/2016

Pagina1de 1

REGISTRO DA TEMPERATURA DO AMBIENTE DA CAMARA DE RE SFRIAMENTO
Més de Referéncia:

Hora | T
Q)

Hora T
(C)

Data Hora T

Q)

Situagéo Visto

(CINC)

Situagao
(CINC)

Situagao
(CINC)

01

02

03

04

27

28

29

30

3

Legenda: C: Conforme; NC: Nao Conforme; NA: Nao Avaliado; NP: Nao Produzindo

PROCEDIMENTO: de acordo com o EL 12 (Controle de temperatura)

ACAO CORRETIVA: Se atemperatura da cdmara estiver atingndo de -1a 1°C, liberar abastecimento
de produtos; Casondo esteja conforme, verificar falhas em compressores e ajustar a temperatura da
camara para entdo liberar o abastecimento

Verificacdo
Data: Data: Data: Data:
Ti*C): T{*C): T{*C): Ti*C):

Responsavel pelo
Controle de Qualidade

Responsavel pelo
Controle de Qualidade

Responsavel pelo
Controle de Qualidade

Responsavel pelo
Controle de Qualidade

Figura 58 - DAC 12.4: Registro da Temperatura do ambiente da Camara 0 (atual)

Codigo: DAC 12.5

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE
Emissao: 01/2015

CONTROLE DE TEMPERATURA Revisio: 01/2016

Pagina1 de 1

REGISTRO DA TEMPERATURA DO AMBIENTE DA CAMARA DE RESFRIAMENTO 1,
Més de Referéncia:

Data | Hora | T Situagdo | Hora T Visto

(°C} | (CINC) (C)

Situagao | Hora T
(CINC) (°C)

Situagao
(CINC)

01
02
03

Legenda: C: Conforme; NC: Nao Conforme; NA: Nao Avaliado; NP: Nac Produzindo
PROCEDIMENTO: de acordo com o EL 12 (Controle de temperatura)

ACAO CORRETIVA: Se a temperatura da cdmara estiver atingindo de -1 a 1°C, liberar abastecimento
de produtos; Caso ndo esteja conforme, verificar falhas em compressores e ajustar a temperatura da
camara para entdo liberar o abastecimento

Verificagao
Data: Data: Data: Data:
T(°C): T("C): T("C): T(°C):

Responsavel pelo
Controle de Qualidade

Responsavel pelo
Controle de Qualidade

Responsavel pelo
Controle de Qualidade

Responsavel pelo
Controle de Qualidade

Figura 59 - DAC 12.5: Registro da Temperatura do ambiente da Camara 1 (atual)



Codigo: DAC 12.6
PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

Emissao: 01/2015

CONTROLE DE TEMPERATURA Revisdo: 012016

Pagina 1 de 1

REGISTRO DA TEMPERATURA DO AMEBIENTE DA CAMARA DE RESFRIAMENTO 2
Més de Referéncia:

Data [Hora [ T

{°C)

Situagao | Hora T

(CINC}

Situagao | Hora T

(CINC}

Situagao Visto

[C/INC)

&1

Legenda: C: Conforme; NC: Nao Conforme; NA: Nao Avaliado; NP: Nao Produzindo

PROCEDIMENTO: de acordo com o EL 12 (Controle de temperatura)

Al;;iD CORRETIVA: Se a temperatura da cdmara estiver atingindo de -1 a 1°C, liberar abastecimento
de produtos; Caso ndo esteja conforme, verificar falhas em compressores e ajustar a temperatura da
camara para entdo liberar o abastecimento

Verificagao
Data: Data: Data: Data:
T(*C). T(*CY:. T(*CY: T CY:

Responsavel pelo
Controle de Qualidade

Responsavel pelo
Controle de Qualidade

Responsavel pelo
Controle de Qualidade

Responsavel pelo
Controle de Qualidade

Figura 60 - DAC 12.6: Registro da Temperatura do ambiente da Camara 2 (atual)

Codigo: DAC 12.7

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE
Emissao: 01/2015

CONTROLE DE TEMPERATURA Revisao: 01/2016

Pagina 1 de 1

REGISTRO DA TEMPERATURA DO AMBIENTE DA CAMARA DE RESFRIAMENTO 3
Més de Referéncia:

Data | Hora | T

(C)

Hora T
Q)

Situagao Hora T Visto

(CINC)

Situagao
(CINC)

Situagao
(CINC)

Legenda: C: Conforme; NC: Nao Conforme; NA: Nao Avaliado; NP: Nao Produzindo
PROCEDIMENTO: de acordo com o EL12 (Controle de temperatura)

ACAO CORRETIVA: Se a temperatura da camara estiver atingindo de -1 a 1°C, liberar abastecimento
de produtos; Caso ndo esteja conforme, verificar falhas em compressores e ajustar a temperatura da
camara para entdo liberar o abastecimento

Verificagao
Data: Data: Data: Data:
T("C): T{*C): Ti*C): Ti*C):

Responsavel pelo
Controle de Qualidade

Responsavel pelo
Controle de Qualidade

Responsavel pelo
Controle de Qualidade

Responsavel pelo
Controle de Qualidade

Figura 61 - DAC 12.7: Registro da Temperatura do ambiente da Camara 3 (atual)
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As DACs: DAC 12.1 - Registro da Temperatura do ambiente dos Veiculos de
Transporte dos Produtos, DAC 12.3 - Registro da Temperatura do ambiente da camara
de Estocagem de produtos congelados, DAC 12.8 - Registro de temperatura do
ambiente da sala de desossa, DAC 12.9 Registro da Temperatura dos Produtos
Resfriados e Congelados e DAC 12.10 - Registro da Temperatura dos esterilizadores,
nao sofreram reajustes.

A verificacdo e monitoramento séo realizados em dois turnos pelo controle de
qualidade. No ato do registro, € observado se a temperatura esta atendendo os
padrbes estabelecidos pela legislacdo, em caso de nao conformidade é acionada a

sala de maquinas para averiguar as possiveis falhas.

El 13 Calibracédo e Afericao de Instrumentos

O EIl 13 tem como fungdo evitar o monitoramento impreciso das etapas do
processo de producédo, gerando confiabilidade nos resultados. A calibracédo é feita por
uma instituicdo terceirizada e especializada, credenciada por organismo oficial
(INMETRO) e provida das devidas certificagoes.

Os termOmetros e balancas sdo aferidos uma vez ao ano, ou quando houver
necessidade.

A verificacdo e monitoramento sdo realizados por uma equipe treinada do
controle de qualidade da empresa em estudo.

A planilha DAC 13.1 Monitoramento de afericdo dos termdmetros (Figura 62)
foi substituida pela DAC 13.1 Monitoramento de afericdo dos termémetros (Figura 63) e
DAC 13.2 Monitoramento de afericdo das balancas (Figura 64) foi redesenhada

conforme demanda da fiscaliza¢do, findando com 2 DACs.



Cdédigo: DAC 13.1
Emissdo: 01/2015
Revisdo: 01

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

CALIBRACAO E AFERICAO DE
INSTRUMENTO S DE CONTROLE

Pagina 1de 1

MOMNITORAMENTO DE AFERICAO DOS TERMOMETROS

Data: Data:
Codigo "‘Le:;ig" CINC Codigo "‘Egﬁ'iigo CINC
T01 T
T02 T02
T03 T0O3
TO4 T04
TO5 T0O5
TOB T06
TO7 TO7
TOB T08
Data: Data:
Codigo | om0, | CMC Codigo | om0, | CMC
T01 T
T02 T02
T03 T0O3
TO4 T04
TO5 T0O5
TOB T0O6
TO7 TO7
TO8 T08

Figura 62 - DAC 13.1 Monitoramento de afericdo dos termdmetros (antiga)

Codigo: DAC 131

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE Emissao: 01/2015

CALIBRAGAO E AFERIGAO DE INSTRUMENTOS DE CONTROLE | Revisdo: 01/2016

Pdgina 1de 1

MONITORAMENTO DE AFERICAO DOS TERMOMETROS

Data:
Cadigo Localizagio Teste com dgua a 0°C Teste com dgua a 25 °C CINC
Teste 1 Teste 2 Teste 3 Teste 1 Teste 2 Teste 3
T01 |Termdmetro Infravermelho
T02 Camara 3
T03 Camara 2.
T04 Camara ],
T05 Camara (),
T06 Camara de estocagem de
produtos congelados
TO07 Tinel de congelamento
TO8 Sala de desossa
T09 Termometro de espeto
T10 Termbmetro bimetalico
(esterilizador)
VERIFICAGAD
Dats: Responsével pel Controle de Quslidade

Figura 63 - DAC 13.1 Monitoramento de afericdo dos termdmetros (atual)
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PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

CALIBRAGAO E AFERIGAO DE INSTRUMENTOS DE CONTROLE Revisao: 01/2016
Pagina1 de 1

MONITORAMENTO DE AFERICAQ DAS BALANGAS

Data:

Cadigo Localizacéo Teste com 10 Kg Teste com 20 Kg CING
Teste 1 Teste 2 Teste 3 Teste 1 Teste 2 Teste 3
B 01 Sala de desossa
B 02 Setor de expedigéo
B 03 Setor de expedigao
B 04 Tanel de congelamento
B 05 Setor de abate

VERIFICAGAQ

Data: Responsdvel pelo Controle de Qualidade

Figura 64 - DAC 13.2 Monitoramento de afericéo das balancas (atual)

El 14 Controle de Qualidade e Analises Laboratoriais

Objetivou garantir a verificacdo da inocuidade e legitimidade do produto final.
Uma empresa terceirizada € contratara para realizacdo de analise microbiolégica e
fisica- quimica da &gua, de swab (maos e utensilios) e analise microbiolégica da carne,
estas andlises sdo realizadas mensalmente.

Para a andlise dos produtos carneos, um cronograma (Figura 65) foi elaborado
para acompanhamento mensal durante o ano o envio em que se seleciona produtos
diferentes a serem encaminhados ao laboratério tercerizado, respeitando o envio de
uma amostra de produto resfriado (cortes rimarios) e uma amostra de produto
congelado (miudo ou carne industrial).

Este EL € composto pelas DACs: DAC 14.1 - Planilha de controle de cloro e pH
da agua e DAC 14.2 comunicado de anomalia de analises laboratoriais, as quais nao
sofreram alteragBes, pois estavam dentro das exigéncias estabelecidas pela

fiscalizagao.
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FROGRAMA DE AUTOCONTROLE - EL 14
Controle de Qualidade & Analises Laboratoriais

Cronograma de analises anuais

MES/AND PRODUTO DATA RESULTADO
JANEIRD Came Resfriads de Bovino - Dianteiro
16 Miudo Congelado de Bovine - Coragao
FEVEREIR T Carne Resfriada de Bovino - Traseiro
16 Miudo Congelade de Bovine - Figado
MARGO Carmne Resfriada de Bovine - Dianteiro
G Miudo Congelade de Bovine - Lingua
AERIL Camne Resfriads d= Bovino - Traseiro
016 Mitdo Congelado de Bovino — Him
MAID Came Resfriads de Bovine - Dianteiro
018 Miltdo Congelado de Bovine - Rumen
JUNHO Carmne Resfriada de Bovino - Traseiro
16 Mindo Congelado de Hovine — Habo
JULHO Carne Resfrizda de Bovine - Dianteiro
16 Miudo Congelado de Bovino - Mocoto
Camne Resfriada de Bovino - Traseiro
AGOSTO Came Congelado de Bovine sem Osso -
2018 Carne Imdustrial
SETEMERD Carne Resfriads de Boving - Dianteiro
016 Miudo Congelado de Bovine — Coragao
CUTUBRO Camne Resfriads de Bovino - Traseiro
018 Miido Congelado de Bovine - Figado
Carmne Resfrizda de Bovine — Dianteiro
NOVEMERO
Carme Congelado de Bovine sem Osso -
2016
Carne Industrial
DEZEMERD Came Resfriada d= Bovino - Traseiro
016 Miudo Congelado de Bovino — Rim

Figura 65 - Cronograma de analises anuais (atual)

El 15 Controle de Formulacdo, Combate a Fraude e Recall

O controle de formulacdo tem por objetivo a inocuidade, conformidade e a
prevencao a fraude econémica, respeitando o memorial descritivo da empresa, a fim de
evitar elaboracdes de lotes em desacordo com a formulagdo aprovada, possibilitando
sistematizar seu controle e fiscalizagdo (AMARAL, 2010).

Este EL possui as DACs: DAC 15.1 Planilha de controle de retorno (Recall) e
DAC 16.1 controle de expedicdo. Os documentos foram revisados, entretanto nao
precisou de adaptacbes, pois, todas as informacdes necessarias, detalhamento de
setores, especificacdes indispensaveis sobre o produto e o transporte estdo de acordo

com os padrdes estabelecidos pela fiscalizacao.
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El 16 Controle de Expedicéao

Garantir a expedicdo de produtos regulares, com qualidade do ponto de vista
higiénico-sanitario. Este ElI contempla a ultima fase do processo e, portanto, a
expedicao deve garantir a qualidade do produto até chegar ao consumidor final. A DAC
16.1 Controle de Expedicao faz parte deste El e ela ndo sofreu alteragoes.

A verificacdo e monitoramento sédo realizados pela equipe do controle da
qualidade para todos os caminhfes carregados. Neles sédo averiguadas a temperatura
do transporte (caminhéo tipo furgdo) e dos produtos, e sua liberacdo s6 € aceita se
todos os critérios estabelecidos pela legislacédo vigente estiverem dentro dos padrdes.

El 18 Bem Estar Animal

Este 18° elemento, que compde o Manual de Autocontrole da empresa,
objetivou estabelecer e padronizar os procedimentos para garantir o bem estar animal
e 0 abate humanitario, desde o transporte até a sangria.

Compbe este El a DAC 18.1 Bem estar animal (Figura 66), a qual foi
readequada e substituida pela DAC 18.1 Bem estar animal (Figura 67), pois a antiga
DAC nao contemplava e ndo detalhava todas as etapas do abate, portanto as néo

conformidades eram constantes.



PROGRAMA DE AUTOCONTROLE Codigo: DAC 18.1
Emissdo: 01/2015
Bem Estar Animal Revisdo: 01
Pagina 1 de 1

MONITORAMENTO DO BEMESTAR ANIMAL
Diata:

Itens observados

C/NC

O descarregamento dos animais foi realizado adequadamente? Sem quedas,
escorregdes ou estresse?

Os currais disponibilizam o espago minimo de 2,5 m* para cada animal?

0= Bebedouros encontram-se Limpos e possuem Agua disponivel?

Os animais permaneceram sob os nebulizadores de dgua que devem estar ligados
quando a temperatura ambiente estiver acima dos 25°C.

Conducdio dos animais para o brete deinsensibilizacdo foi realizado adequadamente?
Sem quedas, escorregdes ou uso excessivo de chogque elétrico?

Ainsensibilizacdo dos animais ocorreu adequadamente?

- Sem vocalizacdo; Sem respiracio ritmica; Sem reflexo corneal; Presenca de lingua
solta; Membros anteriores distendidos; Membros posteriores flexionados junto ao
abddmen.

-Tolerdncia para 2® disparo; até 5%;

-Tolerdncia para reinsensibilizacdo até 5%.

O tempo transcorrido entre a insensibilizagdo e a sanaria ndo ultrapassa os 60
segundos.

Otempotranscoridoapds arealizacdo dasangria para o inicio das atividades de
esfola atende o tempo minimo de 3 minutos?

Figura 66 - DAC 18.1 Bem estar animal (antiga)

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE | Codigo: DAC 18.1

Bem Estar Animal

MONITORAMENTO DO BEM ESTAR ANIMAL
(Semanal)
Mes de Refaréncia:
Cata:

Haorario de Inicio: Horério Término:

Etapa Avaliada

Resultado

DESCARGA/ TRANSPORTES MANUSEID
- O descamagsmenta dos animais foi reslizado adequadamente? Sem
gquedss, escoregdes ou USD excessivo de choquae?

DESCANSO

-0s cumais disponibilizam o espago minimo de 2,5 m* para cada animal?
- Os Bebedouros encontram-se Limpos e possuem Agus disponivel?

-0 animais pemaneceram sob osnebulizadores de sgua que devem estar
ligados quando a temperaturs ambiente estiver acima dos 25°C.

CONDUCACI MANUSEID

Condugso dos animsis pars o brete de insensibilizag8o foi realizedo
sdequedamente? Semquedas, escomegdes ou Uso excessivo de choque
elétrico?

INSENSIBILIZACAD

A insensibilizacdo dos animsis ocomeu adequadamenta?

- Semvocalizagio; Sem respiragdo ritmica; Sem reflexo comesl; Presengade
lingua solta; Membros anterores distendidos; Membros posterores
flexionados junto so abddmen.

-Toleréncis pars 2% disparo: até 5%;

-Toleréncia pars reinsensibiizagio até 5%.

SANGRIA

- tempo transcomdo entre a insensbilizegso e a sangriando ultrapassa os
60 segundos.

- O tempo transcomido spos a reslizagio da sangra para o inicio das
stividades de esfola atende o tempo minimo de 3 minutos?

Legenda: C: Conforme; NC: Naoc Conforme; NA: N3o Avaliado; NP: N3ao Produzindo

Figura 67 - DAC 18.1 Bem estar animal (atual)

71



72

A verificagdo e monitoramento sdo realizados uma vez na semana pelo
controle de qualidade, em caso de n&o conformidade, o responsavel pelo setor é
orientado verbalmente e treinado conforme a DAC 9.4.

El 19 Material de Risco Especifico (MRE)

O EI padroniza as diretrizes para remoc¢do, segregacao e destinacdo dos
materiais de risco (MRE).

Faz parte deste EL as seguintes DACs: A DAC 19.1 Monitoramento do Material
de Risco Especifico (MRE) (Figura 68), que foi redesenhada e substituida pela DAC
19.1 Monitoramento do Material de Risco Especifico (MRE) (Figura 69) e a DAC 19.2
Pesagem do MRE (Figura 70) foi readequada e suprida pela DAC 19.2 Pesagem do
MRE (Figura 71) para atender as exigéncias estabelecidas pela ADAPAR, o

monitoramento e verificagdo sdo realizados diariamente pelo controle de qualidade.

Céodigo: DAC 19.1
Emissdo: 01/2015

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

MATERIAL DE RISCO ESPECIFICO (MRE) | Revisdo: 01
Pagina 1de 1

MONITORAMENTO DA REMOGAQ, SEGREGACAO E DESTINACAO DO MRE

Més:
Utensilios e equipamentos | Remogéo adequada do Segregagéo e
DATA especificos MRE destinacao
(incineragao) do MRE

0
02
03
04
25
26
27
28
29
30
3N

C (Conforme]; NC [Ndo Conforme); NA (Ndo Avaliado); NP (Ndo Produzindo).

VERIFICAGAQ
Data: Data:

Responsavel pelo Controle de Responsavel pelo Controle de
Qualidade Qualidade

Figura 68 - DAC 19.1: Monitoramento do Material de Risco Especifico (MRE) (antiga)



MATERIAL DE RISCO ESPECIFICO (MRE)

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

Codigo: DAC19.1

Emissdo: 012015

Revisdo: 01/2016

Pagina 1de 1

Més de Referéncia:

Monitoramento do Material de Risco Especifico (MRE)

11 23] 4 A EAERE 11 [ 12|13 | 1415 16 |17 |16 | 19 | 20 | 21 | 22 | 23 | 24 | 25 | 26 | 27 | 28 | 29 | 30
Abate
Retreda das  amidalas’
Taonsilas
Retirads dos olhos
Retirada da meduls
espinhal

Wilizagao de recipientes e
instumentos  exclusivos e
i ificados para MRE

Triparia

Descarte do  leo  distal
{aprox. 70 cm)

Wtiizagso de recipientes e
instumentos  exclusivos e
identificados pera MRE

Desossa da Cabega

Ratrada da carebro,
carebelo, ganglio trigémio &

Utilizagao de recipientes &
instrumentos exclusivos
L ificados para MRE

Procedimento Pos
Segregagdo

Pesagem dos MRES

Destinagao dos MREs para
incineragiio

Figura 69 - DAC 19.1 Monitoramento do Material de Risco Especifico (MRE) (atual)

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

MATERIAL DE RISCO ESPECIFICO (MRE)

Codigo: DAC 19.2

Emissao: 01/2015

Revisdo: 01

Pagina 1de 1

PLANILHA DE MONITORAMENTO DA PESAGEM DO MRE

Més/Ano:

DATA

Naomero
de
animais
abatidos

Amidalas
Pesc (Kg)

Olhos
Peso (Kg)

Medula
Espinhal
Peso (Kg)

Encéefalo
Peso

(Kg)

Porgao
Distal do
ileo
Peso (Kg)

01

02

03

04

05

06

29

30

31

VERIFICACAD

Data:

Responsdvel pelo Controle de

Qualidade

Data:

Responsavel pelo Controle de
Qualidade

Figura 70 - DAC 19.2: Pesagem do MRE (antiga)




PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

MATERIAL DE RISCOQ ESPECIFICO

(MRE)

Codigo: DAC 19.2

Emissao: 01/2015

Revisdo: 01/2016

Pagina 1de 1

PLANILHA DE MONITORAMENTO DA PESAGEM DO MRE

Més/Ano:
Niomerc | Amidalas | Olhos | Encéfalo Medula Porgao Quantidade de
de Peso Peso Peso Espinhal Distal do | MRE/EEB, Enviados

DATA animais (Ka) (Ka) (Kg) Peso (Kg) ileo para Incineragao.
abatidos Peso (Kg) (Kg)

01

02

03

04

05

06

07

Figura 71 - DAC 19.2: Pesagem do MRE (atual)
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5.2 RESULTADO DO DIAGNOSTICO INICIAL — CHECK LIST: ADEQUACOES NA
ESTRUTURA FISICA DA EMPRESA EM ESTUDO

Em resposta ao levantamento realizado por meio do check list, para identificar a

situacdo das instalacdes, processo de producdo e equipamentos da empresa em

estudo, foram concretizadas algumas benfeitorias que contribuem significativamente

para aumentar a qualidade dos processos e, consequentemente, do produto final, bem

como, foi possivel realizar treinamentos com os colaboradores, conforme figuras (72,
73,74,75,76, 77,78, 79, 80, e 81).
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Outra exigéncia feita pela fiscalizacdo foi a obtencdo da maquina de rachar
cabeca (Figura 72), para a retirada do MRE, ela retira todo o cérebro do animal sem

gue figue nenhum residuo na cabeca.

Figura 72 - Maquina de rachar a cabeca

Placas informativas em todos os setores da empresa tém por objetivo evitar
riscos, descrever os setores da empresa (Figura 73) e para auxiliar os colaboradores
quanto ao correto comportamento e posturas adequadas a serem seguidas em uma

industria de alimentos.

‘ 0UsS0 DO

Figura 73 - Placas Informativas



Reforma na Sala da Desossa, antes da reforma (Figura 74) e apés a reforma
(Figura 75), pois a sala ndo contemplava pisos na parede, portanto estava fora dos

padrdes estabelecidos.

Figura 74 - Antes dareforma

Figura 75 - Apés areforma

76
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Obtencgédo do Luximetro (Figura 76), para medir a intensidade da iluminacgé&o.

Figura 76 - Luximetro

Realizagdo de treinamento sobre: Importancia das PACs, Boas Praticas de
Fabricacdo, Retirada do MRE, EPI's, Barreira Sanitaria, Procedimentos Sanitarios
Operacionais (PSO) e Cuidados Higiénicos, com os colaboradores (Figura 77 e Figura

78) da empresa.

Figura 77 - Treinamento com os colaboradores
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Figura 78 - Treinamento com os colaboradores

A retirada da pia e substituicdo de um chuveiro na etapa da sangria, para evitar

aguas residuais (Figura 79).

Figura 79 - Substituicdo de um chuveiro na etapa da sangria
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As benfeitorias proporcionaram rapidez no processo e diminuiram os indices de
cortes nos colaboradores como, por exemplo, a substituicdo do processo manual de
retirada de MRE pela maquina de rachar a cabeca, além de garantir a qualidade no
processamento industrial, como exemplo a troca de pisos na Sala da Desossa, pois
apresentava bolores e sua estrutura estava totalmente danificada, afetando
diretamente na qualidade microbiolégica da carne.

Percebeu-se a importancia da realizacéo dos treinamentos com os funcionarios

da producéo, pois auxiliaram no desempenho das atividades executadas.
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6 CONCLUSAO

Tendo em vista o que foi abordado neste estudo, pode-se afirmar que as
readequacdes das planilhas que compéem o PAC podem contribuir significativamente
na padronizacdo de processos e praticas operacionais do frigorifico, garantindo a
melhoria na qualidade dos produtos finais.

Foram revisados no total os 18 elementos e 58 DACs que compdem o programa
de autocontrole. Destes, 16 El e 36 DACS foram readequados, atendendo a Portaria
n°243/ 2014 da ADAPAR, ficando apenas o elemento de inspecdo 17, para uma futura
implantagao.

A readequacao das PACs garantiu que todas as etapas do processo sejam
vistoriadas, e identificadas possiveis falhas que possam ocorrer durante o
beneficiamento industrial, e tomadas as devidas acdes corretivas.

Os treinamentos com os colaborados foi muito importante no decorrer do
trabalho, pois auxiliaram no desempenho das atividades executadas, respeitando as
diretrizes da companhia estabelecidas no Manual de Autocontrole. Dessa forma, os
funcionarios que passaram por um treinamento estdo aptos a exercer com mais
gualidade as atividades diarias, ja que possui um conhecimento mais aprofundado
sobre sua area de atuacgao e isso gera ganhos para todos.

Desta forma, os documentos deveréo ser atualizados e alterados levando-se em
conta as exigéncias da fiscalizacdo, sugestdes dos elaboradores e colaboradores da
empresa, que participam de forma efetiva e dinamica de todas as etapas do processo o

que fara do Autocontrole uma cultura vigente e rotineira do Frigorifico.
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1. OBJETIVO

A manutencéo das instalacdes e equipamentos, tem como objetivo o perfeito funcionamento, de tais, e
em condi¢bes higiénico-sanitarias para a producdo de alimentos por meio de procedimentos de
monitoramento que identifiquem rapidamente as situacdes emergenciais que exigem acfes imediatas,
garantindo a elaboracdo dos produtos em conformidade com o processamento programado,
minimizando os riscos e defeitos de qualquer espécie que possam comprometer sua qualidade.

2. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

- Art. 44, inc. Secéo Ill do Regulamento anexo ao Decreto 3005/00 — Regulamento do Servigo de
Inspec¢édo do Parana.

- Portaria n° 368 de 04 de Setembro de 1997 - Aprova o Regulamento Técnico sobre as condi¢es
Higiénico-Sanitédrias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Elaboradores /
Industrializadores de Alimentos. MAPA.

- RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004 - Disp8e sobre Regulamento Técnico de Boas Préticas para
Servicos de Alimentacdo. MAPA.

- Circular n° 175 de 16 de maio de 2005 — Disp&e sobre os procedimentos de Verificagdo dos Programas
de Autocontrole.

- Portaria N° 243 de 17 de novembro — Agéncia de Defesa Agropecuaria do Parana — ADAPAR — 2014.

3. CAMPO DE APLICACAO

Todas as dependéncias construidas e instaladas conforme constam no projeto aprovado pelo DIPOA
(Arquivo — Doc. SIP/DIPOA SEAB).

4. RESPONSABILIDADES

- Responsavel da Garantia da Qualidade: é responsavel pela verificagdo do funcionamento dos
equipamentos e condi¢bes das instalacdes e respectivos registros (DAC).

- Inspetor da garantia de qualidade: é responséavel pelo monitoramento das condi¢des das instalacdes e
equipamentos, solicitagdo de melhorias e acompanhamento da manutencéo e registros (DAC).

- Funcionério do setor de manutencgéo: é responsavel pela execucdo da manutencdo de equipamentos e
instalacdes e pelo registro (DAC) das atividades realizadas.

- Operador de maquina: cabe ao funcionario qualificado realizar durante as atividades rotineiras, vistoria
diaria da presséo de 6leo, succ¢édo, descarga, temperatura de entrada e saida de gas dos equipamentos,
sendo de sua responsabilidade a identificacdo da ndo conformidade e registro da Planilha de Registro do
Funcionamento dos Motores da Sala de Maquina (DAC 1.5).

- Colaborador da manutencao: Sera responsavel pela realizacdo de manutenges necessarias e registro
na Planilha de Registro de Reparos de Equipamentos e Utensilios Industriais (DAC 1.2); (DAC 1.3);
(DAC 1.4); (DAC 1.5); (DAC 1.6);

5. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

Independente de qualquer solicitagdo e, diariamente, o operador de maquina monitora 0s motores
responsaveis pelo desempenho da refrigeracdo das camaras frias, controlando a pressdo de succéo,
pressdo de descarga, temperaturas do circuito de refrigeracao, identifica vazamento de gas, verifica os
niveis de o6leo lubrificante dos equipamentos, industriais nos diferentes setores da empresa, além de
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realizar e registrar o desgelo das camaras de resfriamento e estocagem, e do tanel de congelamento
frequentemente.

No frigorifico utiliza-se o sistema de multipressao, com temperatura de atividade do resfriador de -15°C e
de congelamento de -35°C. Na sala de maquina encontram-se 0 0s seguintes componentes que junto
formam o sistema de refrigeracdo/congelamento:

- Compressores, torre de resfriamento, tanque de armazenamento do gas aménia, separador-resfriador
de liquido, separador de liquido, e separadores intermediarios;

- Gas refrigerante: R717, gas amonia (NHs). Propriedades:
Pi=-77,7, Pe =-33,3 Pressao = 23,343Kj/Kmol

m = 17,03 Teriico= 133°C

5.1 Manutencéo preventiva

Cada componente tem uma rotina de inspecao, sendo algumas realizadas periodicamente:

- Compressores devem ser revisados conforme a periodicidade e requisitos do fabricante;

- Oleo lubrificante deve ser inspecionado e substituido conforme a periodicidade e requisitos do
fabricante do compressor;

- Filtros devem ser limpos ou substituidos conforme recomendacao do fabricante. Caso seja necessario
realizar manutencdes com maior frequiéncia, pode ser um indicativo de problemas relacionados a
qualidade e pureza da Amoénia no sistema;

- Controles de Seguranca devem ser inspecionados e testados através de operacdo manual para
garantir que os mesmos estdo funcionando corretamente. Quando em falha, deverdo ser substituidos
imediatamente;

- Vélvulas de Bloqueio devem ser verificadas quanto a vedacdo completa através de manobras
periddicas de inspecdo de cada valvula. O castelo deve estar livre de pintura ou ferrugem e o corpo da
vélvula livre de vazamento;

- Valvulas de Controle Automético devem ser verificadas através da sua operacdo manual. Componentes
defeituosos tais como bobinas de solendides, pilotos e as partes internas (mecanicas) devem ser
imediatamente substituidas. Filtros de linha antes das valvulas devem ser limpos especialmente se for
verificada alguma perda de capacidade;

-Drenos de Oleo devem ser verificados e o excesso de 6leo deve ser removido com a frequéncia
necessaria. Se houver um aumento da frequéncia de drenagem de 6leo € um sintoma que ha arraste
excessivo de 6leo dos compressores para o sistema;

- Valvulas de Expanséo devem ser verificadas quanto ao ajuste correto. Em caso de vélvulas eletrénicas
0s sensores de pressdo e temperaturas deverao ser calibrados periodicamente;

- Manbmetros e Termémetros de Campo, Sensores Temperatura e Transdutores de Pressdo devem
possuir um programa de calibracéo periddico;

- Visores de Nivel devem ser mantidos limpos e desobstruidos. Devem ser protegidos de maneira
adequada. Tubos de vidro devem ser evitados e substituidos por visores blindados com protegéo
externa;

- Controladores de Nivel e Sensores de Nivel e Alarmes de Nivel devem ser inspecionados e testados
através de operacdo manual para garantir que os mesmos estdo funcionando corretamente. Quando em
falha, deverdo ser substituidos imediatamente;

- Bombas de Refrigerante devem ser verificadas quanto ao desempenho através de medicbes
constantes das pressfes de succdo e descarga e da corrente dos motores. Devem ser revisadas
conforme a periodicidade e requisitos do fabricante;

- Equipamentos de Protecdo Individual e Coletiva tais como mascaras, luvas, aparelhos autbnomos de
respiracdo, lava-olhos, chuveiros e sinalizacdo de emergéncia devem ser verificados regularmente;
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- Procedimentos de Emergéncia devem ser frequentemente executados em exercicios simulados e
revisados pelo menos a cada 2 anos. Outros itens a serem constantemente inspecionados:

» Tubulagdo de Amdnia e suportes da tubulagdo devem ser inspecionados quanto a vibragédo. O
isolamento térmico também deve ser verificado em toda sua extensdo quanto a danos ou
rompimento da barreira de vapor, condensacao ou congelamento no revestimento externo;

» Vazamentos. Uma boa instalagéo de Amoénia ndo deve ter vazamentos. Caso sejam verificados
tracos de 6leo em conexdes flangeadas ou proximo a valvulas se perceber o odor de Aménia, os
mesmos devem ser verificados. E importante uma verificagdo periddica nos varios pontos sujeitos
a vazamentos na instalacao;

» Sistemas Hidronicos devem ser verificados quanto a possibilidade de vazamentos através de
analise periddica da qualidade de agua se ha tracos de contaminacdo com Amaonia.

5.2 Em caso de vazamento de gés

» O funcionario em uso dos EPI's devera identificar a fonte de vazamento, e fazer o fechamento do
registro mestre que libera o gas para as tubulagdes;

> Devera informar ao superior e funcionarios o risco no setor impedindo aproximacao de terceiros néao
treinados;

> Através do preenchimento da planilha DAC 1.1 — Ordem de servico, solicitar a manutencdo das
tubulagbes comprometidas.

5.3 Em caso de nivel baixo de dleo proceder conforme abaixo:

» Verificar no manual do equipamento o tipo e a quantidade de 6leo requerido para cada equipamento;
» Utilizar funil limpo para evitar contaminacao do 6leo e completar até o nivel indicado.

5.4 Em caso de troca do 6leo proceder conforme abaixo:

» Verificar no manual do equipamento o tipo e a quantidade de 6leo a ser utilizado;

» Drenar todo 6leo velho ou contaminado em um recipiente adequado e identificado corretamente;

» Descartar este 6leo em recipiente adequado e identificado para reciclagem;

» Limpar os recipientes antes da colocacéo do 6leo novo, com pano limpo;

» Utilizar funil limpo para evitar contaminagdo do 6leo e completar o recipiente até o nivel especificado
no manual do fabricante;

5.5 Contaminacdo da amdnia por agua

Uma forma de se observar o quanto de agua penetra em sistemas com baixas pressdes que possuem
purgadores de ar é através da monitoracdo da purga de ar. E importante lembrar que o ar que
eventualmente penetra no circuito de refrigeracdo possui umidade, mas o ar que € purgado €
completamente seco, pois a agua se solubiliza com a Amdnia e fica acumulada no sistema. Quando se
considera um periodo de 10 anos néo é surpresa encontrar 5-10% de 4gua na instalacéo.

Os principais efeitos da contaminac¢éo da Amonia com agua séo:

- A agua que entra no circuito de refrigeracdo ira se acumular no fundo dos separadores de liquido e
evaporadores do sistema. Isto provocard uma diminuicdo da capacidade efetiva e do COP do sistema
numa proporcao aproximada a quantidade de agua acumulada (ex. 5% de agua significa uma perda de
cerca de 5% de capacidade no sistema);

- Reagbes quimicas com a formacao de hidréxido de aménio (NH4OH) que podem provocar corrosao
galvanica em valvulas e linhas, principalmente onde ha acimulo de 6leo; Juntamente com a presenca de
oxigénio (do ar que penetra * no circuito de refrigeracédo), ocorre a quebra das cadeias moleculares do
Oleo, através da oxidacdo, nitritacdo e formacao de compostos nitrosos. Estes compostos sdo sollveis
em Amonia e sdo arrastados ap06s o separador de 6leo. Com isso, 0 consumo de 6leo se torna excessivo
e varios componentes podem se deteriorar devido a corrosao.

Para constatar a da presenca de agua na amostra de aménia, recomenda-se solicitar uma empresa
especializada, ou fornecedores de amdnia possuem este servico.
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6. DEFINICOES

Para o correto entendimento deste procedimento é necessario algumas defini¢cdes, citadas a seguir:

- Seguro: que nao oferece risco a salde e a integridade fisica do consumidor.

- Adequado: deve-se entender por adequado como suficiente para atingir o objetivo desejado.

- Contaminacdo: presenca de substancias ou agentes estranhos de origem fisica, quimica ou biolégica,
gue se considere nocivo ou ndo a saude do consumidor, ou lhe cause risco.

- Limpeza: é a eliminacéo de terra, restos de alimentos, p6 ou quaisquer outros residuos indesejaveis.

- Desinfeccao (sanitizacdo): é a reducéo, por meio de agentes quimicos ou métodos fisicos adequados,
do numero de microrganismos das instalagfes, equipamentos e utensilios a niveis seguros de saude
publica.

- N&o conformidade: ndo atendimento de uma especificacao.

7. DESCRICAO

Este item do programa tem como objetivo manter toda a indUstria em perfeito funcionamento, ou seja,
um trabalho feito no sentido de preservar as caracteristicas originais das instalagbes e equipamentos,
tanto no que se refere a estrutura, como ao acabamento e a funcionalidade, tudo com o propésito de
garantir a elaboracéo dos produtos em conformidade com o processamento programado.

As acdes realizadas séo registradas em Documentos de Auto Controle e determinadas pela ordem de

servigo (DAC).

8. DESCRICAO DAS INSTALACOES

Quanto a Edificacdo e as Instalagbes é observado o que esta especificado nas plantas do projeto
aprovado pelo Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA) para funcionamento
da industria e as alteragdes aprovadas posteriormente, com o que esta registrado na planta da inddstria.
Portanto, nenhuma reforma ou ampliagdo é feita sem prévia aprovacao pelo DIPOA.

As instalagfes estdo projetadas de tal maneira que ndo ocorra a entrada e o alojamento de pragas,
contaminantes do meio, tais como: fumacga, p6, vapor e outros.

As instalacBes possibilitam um fluxo ordenado em todas as etapas da preparacdo de alimentos,
facilitando as opera¢cbes de manutencgéo, limpeza e desinfec¢cdo. O acesso as instalagdes é controlado e
independente. O layout e edificacdo das instalac6es permitem a realizacéo de todas as atividades para
qual foram projetadas com separacgéo fisica entre as diferentes atividades realizadas de forma a evitar a
contaminagéo cruzada.

- O Piso é de concreto usinado, apresenta caracteristicas antiderrapante, impermeavel, de facil lavagem
e sanitizacao, € resistente ao trafego e a corrosédo, e apresenta declividade de 1,5 a 3% em direcéo as
canaletas.

- Paredes e tetos sao lisos, lavaveis, impermeaveis, de cor clara, construidos e acabados de modo a
impedir o acumulo de poeira e minimizar a condensagéo, desenvolvimento de mofos.

- Portas e aberturas existentes (6culos) apresentam-se bem ajustadas aos batentes, evitando a entrada
de pragas, sem bordas que favorecam a formacdo de ninhos, e constituida de material de facil
higienizacao.

- As portas de acesso externo sdo dotadas de molas para fechamento automético, além de
apresentarem cortina de ar ou cortina de borracha.

- As portas de acesso interno séo dotadas de molas para fechamento automatico.

- Os ralos possuem grades que impedem a entrada de pragas.

- A iluminagdo natural ou artificial proporciona 6tima visualizagdo de forma que as atividades sao
realizadas sem comprometer a higiene e a integridade dos produtos.

- As luminéarias/lampadas sdo suspensas, sobre a area de manipulacao, e estdo protegidas com calhas
de contensdo em caso de exploséo ou quedas acidentais.

- A ventilacdo é adequada e garante a renovag¢do do ar evitando o calor excessivo e acumulo de ar
contaminado. Os exaustores sdo providos de protecdo contra entrada de agentes contaminantes e sao
higienizados a cada 6 meses.

- A pintura das tubulacBes segue os padrdes de cor estabelecidos pela (Manual de inspecéo de carne
bovina DIPOA):



88

| CORES PARA CANALIZAGCOES

- IVERDE: agua clorada
! IAZUL: ar comprimido

| | BRANCO: vapor;
| | AMARELO: aménia estado liquido (estavel)

- VERMELHO: gas aménia quente;

- Os vestiarios possuem armarios individuais e ndo possuem comunicacao direta com a &rea interna da
indastria e com o refeitdrio.

- As instalagbes sanitarias possuem lavatérios com disponibilizacdo de agua e estdo supridas de
produtos destinados a higiene pessoal tais como papel higiénico, sabonete liquido anti-séptico e toalhas
de papel ndo reciclado e os coletores de residuos sao dotados de tampa e com abertura por pedal.

- Existem lavatoérios exclusivos para a higiene das maos na area de manipulagdo, em posicdes
estratégicas em relacdo procedimentos e demanda de funcionérios.

- As superficies dos equipamentos e utensilios utilizados na preparacdo, embalagem, armazenamento e
transporte séo lisos, impermeaveis, lavaveis e mantidos isentos de rugosidades e outras imperfeicbes
gue possam comprometer a higienizacdo dos mesmos. S&o resistentes a corrosdo e a repetidas
operacg0Oes de limpeza e desinfeccéo.

- Os equipamentos e utensilios sdo de facil desmontagem, as superficies séo lisas e sem qualquer tipo
de dano (fendas, amassaduras...), ndo possuem cantos ou bordas que comprometem a higienizagéo,
evitando fontes de contaminag&o.

- E realizada manutencéo programada e periddica dos equipamentos, mediante solicita¢do de servigo
(DAC 1.1), execugdo e registro do servico realizado na Planilha de Registro de Reparos de
Equipamentos e Utensilios Industriais de acordo com o setor.

- As areas internas e externas do estabelecimento estdo livres de objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente, ndo sendo permitida a presenca de animais.

- As lagoas de tratamento possuem dimensfes compativeis ao volume de residuos produzidos e
apresentam adequado estado de conservacgéo e funcionamento sendo monitorada periodicamente por
técnicos ambientais.

- O espacgo para a instalagdo de equipamentos, estocagem de matérias primas, embalagens e produtos
quimicos e outros materiais auxiliares € suficiente e propicia espacos livres para adequada limpeza e
manutengao.

- As areas externas séo cobertas cascalho. Estacionamentos de carros, bicicletas e motos, acessos e
patios sédo cascalhados e compactados com pedra brita.

9. DESCRIGCAO DOS EQUIPAMENTOS

EXPEDICAO




Serra de Dianteiro

Descricéo:

Serra elétrica para separar dianteiro de bovinos. Motor
trifasico blindado de 3 CV - 220V - 60Hz 1.700 RPM.
Peso Liquido 32Kg. Brago longo com guia de
sustentacdo na lamina. Vo de corte 250mm, com chave
de seguranga liga/desliga.

Manutencao:

E realizada Manuteng&o 2 vezes por semana, com trocas
de rolamento, engraxamento e afiamento. A cada 6
meses € realizada a troca de biela. Para realizar a
manutencdo é usado uma serra reserva para que o
processo nao seja comprometido.

Serra para Costela

Descricéo:

Equipamento utilizado para separar a costela bovina da
carcaca, equipamento bivolt de acionamento manual.
Manutencéo:

E realizada troca do disco de corte a cada 15 dias.

Trilhagem

Descrigéo:

Trilhagem para conducao de carcacas bovinas.
Manutencéo:

E realizada uma vez por més inspecéo das trilhagens de
acordo com a necessidade (solda, raspagem e pinturas)

Esterilizador para
Facas e Chairas

Descri¢ao:

Equipamento utilizado na esterilizagéo de facas e chairas
por agua quente, fabricado inteiramente em aco inox. A
agua € aquecida através de vapor por injecdo direta
Construido em ago inox, com espessura 1,5mm. Com
cano para entrada de agua, ladrdo para controle de nivel
e esgoto para limpeza.

Manutenc¢éo:

Uma vez por semana € realizada a manutencao
necessaria (com solda, troca de registro e
encanamento).

SALA DA DESOSSA

Seladora de Caixa
(CIKLOPA)

Descricéo:

Equipamento utilizada na lacracdo em caixas de papelao,
com rolo de fita posicionado dentro da maquina, com
reposicao facilitada.

Manutencéo:

E realizada a manutengéo a cada 15 dias com calibragéo
do equipamento e reposicdo do rolo de fita quando
necessario e limpeza e higienizagéo.

Seladora a Vacuo
(Selovac)

Descrigéo:

Magquina de embalar a vAcuo com mesa de cAmara dupla
e tampa movel, para embalar a vacuo com duas barras
de selagem de 840mm/ de comprimento em cada
camara.

Manutencao:

A manutencao é feita a cada 2 meses, com troca de 6leo,
filtro, borracha de vedacéo e calibragéo.
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Serra de Fita

Descricéo:

Equipamento para cortes de carne, com utilizacdo de
serra fita.

Manutencéo:

A manutencdo € feita a cada 3 semanas com
engraxamento dos mancais a troca de fitas quando
necessario.

Lavadora de Alta
Pressao

Descrigao:

Lavadora de alta presséo para limpeza e higienizagéao.
Manutencéo:

E realizada manutencdo a cada 2 meses, para troca de
6leo do motor e reparo do gatilho.

Pulverizador manual

Descrigéo:

Equipamento construido em plastico (PVC) de bicos
longos utilizado para aplicagdo de produtos de
sanitizantes.

Manutencéo:

E realizada a cada 3 meses para substituicio da bomba
compressora e demais reparos.

Trilhagem

Descricéo:

Trilhagem para conducéo de carcagas bovinas.
Manutencéo:

E realizada 1 vez por més, com a realizagéo dos reparos
necessarios (solda, raspagem e pintura).

ABATE

Pistola Pneumatica

Descricdo: Insensibilizador pneumatico de abate com
penetracdo com injecao de dardo.

Manutencdo: A manutencdo é feita 1 vez por semana,
com 0s reparos necessarios (engraxamento, e trocas do
anéis)

Box de Abate

Descricéo:

Equipamento para atordoamento revestido em chapas
lisas, com piso do box movel para expulséo do animal.
Manutencéo:

A manutencdo é realizada uma vez por més com 0s
reparos necessarios (substituicio do cabo de aco,
engraxamento e solda).

Guincho de Sangria

Descricéo:

Equipamento de elevacédo da carcaca para sangria, com
motor reverso, cabo de aco.

Manutencao:

A manutencao é realizada uma vez por semana com 0s
reparos necessarios (substituicdo do cabo de aco, troca
das correias do motor).
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Guincho de
Transpasse

Descricéo:

Equipamento de transpasse do pealo para carretilha de
pendura sangria, com motor reverso, cabo de aco.
Manutencéo:

A manutencéo é realizada uma vez por semana com 0s
reparos necessarios (substituicdo do cabo de aco, troca
das correias do motor).

Rolete para retirada
de couro

Descricéo:

Equipamento para retirada do couro sem avaria, fazendo
com que a pele se solte de uma sé vez da carcaca
evitando rompimento.

Manutenc¢éo:

A manutencdo é realizada uma vez por més com o0s
reparos necessarios (substituicdo do corrente e solda).

Serra de Peito

Descricao:

Serra elétrica para corte de peito

Manutencéo:

E realizada Manutenc&o 2 vezes por semana, com trocas
de rolamento, engraxamento e afiamento. Também a
cada 6 meses € realizada a troca de biela. Para realizar
a manutenc@o € usado uma serra reserva para que o
processo ndo seja comprometido.

Serra de Chifre

Descrigéo:

Serra elétrica para remog¢édo de chifre.

Manutencéo:

E realizada Manutenc&o 2 vezes por semana, com trocas
de rolamento, engraxamento e afiamento. Também a
cada 6 meses € realizada a troca de biela. Para realizar

a manutencdo € usado uma serra reserva para que o
processo nao seja comprometido.

Elevador para
serragem de carcaga

Descricéo:

Equipamento para serragem da carcaga, que proporciona
a elevacao do colaborador, para um melhor manuseio da
serra.

Manutencéo:

A manutencdo do equipamento € feita a cada 15 dias,
com realizac@o de engraxamento e troca de correia.

Abridor de Pernas

Descrigdo:

Equipamento para serragem da carcaca, que proporciona
a abertura dos traseiros serragem da carcaca.
Manutencéo:

A manutencdo do equipamento é feita a cada 15 dias,
com realizac@o de engraxamento e troca de correia.

Serra Elétrica de Fita
para dividir carcacas
de bovino

Descricéo:

Equipamento para divisédo da carcaca.

Manutencéo:

A manutengdo do equipamento é feita diaria, com
realizagéo de engraxamento e troca da fita de corte.
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Esterilizador para
Facas e Chairas

Descricéo:

Equipamento utilizado na esterilizacdo de facas e chairas
por agua quente, fabricado inteiramente em aco inox. A
agua é aquecida através de vapor por injecdo direta
Construido em ago inox, com espessura 1,5mm. Com
cano para entrada de agua, ladrdo para controle de nivel
e esgoto para limpeza.

Manutencao:

Uma vez por semana € realizada a manutencéo
necessdria (com solda, troca de registro e
encanamento).

Bomba de
Succéo de Sangue

Descricéo:

Equipamento utilizado para retirada e armazenamento do
sangue, que fica acondicionado na calha de sangria.
Manutencéo:

A manutencdo do equipamento é feita uma vez por
semana, com realizagdo de engraxamento e troca de
correias.

Trilhagem

Descrigéo:

Trilhagem para conducéo de carcacas bovinas.
Manutenc¢éo:

E realizada 1 vez por més, com a realizagéo dos reparos
necessarios (solda, raspagem e mistura).

Noria

Descricéo:

Transportador aéreo para elevacdo das meias carcacas
bovinas, para setor de resfriamento.

Manutencéo:

E realizada a manutengdo uma vez por més com trocas
de correia, engraxamento e demais reparos (solda, troca
de 6leo e engraxamento).

AREA DE TOALETE E

EMBALAGENS

Esterilizador Elétrico
(para facas)

Descricéo:

Equipamento utilizado na esterilizacdo de facas e chairas
por agua quente, fabricado inteiramente em aco inox. A
agua é aquecida atraveés de resisténcia elétrica.
Construido em aco inox, com espessura 1,5mm. Com
cano para entrada de agua, ladrao para controle de nivel
e esgoto para limpeza.

Manutencéo:

Uma vez por semana é realizada a manutencdo com
solda e reparos necessarios.

Esterilizador para
Facas e Chairas

Descricéo:

Equipamento utilizado na esteriliza¢@o de facas e chairas
por agua quente, fabricado inteiramente em acgo inox. A
agua € aquecida através de vapor por injecao direta
Construido em ago inox, com espessura 1,5mm. Com
cano para entrada de agua, ladrdo para controle de nivel
e esgoto e limpeza.

Manutencao:

Uma vez por semana € realizada a manutencéo

necessaria (com solda, troca de registro e
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encanamento).

Amolador de Facas
(Amollare Industrial)

Descri¢ao:

Equipamento utilizado na afiagédo de facas.

Manutencéo:

Uma vez por més é realizada a manutencdo com
calibracdo e reparos necessarios.

SALA DE MIUDOS

Centrifuga de Bucho

Descricéo:

Equipamento utilizado para a limpeza de bucho e
buchinhos.

Manutenc¢éo:

E realizada 1 vez por semana, com a realizacdo dos
reparos necessarios (solda e engraxamento do motor).

Méquina de Bater
Lingua

Descrigéo:

Equipamento utilizado para a limpeza de lingua e glote.
Manutencéo:

E realizada 1 vez por semana, com a realizacdo dos
reparos necessarios (solda e engraxamento do motor).

AREA SUJA

Centrifuga de Bucho

Descrigéo:

Equipamento utilizado para a limpeza de bucho.
Manutenc¢éo:

E realizada 1 vez por semana, com a realizacdo dos
reparos necessarios (solda e engraxamento do motor).

Centrifuga de
Omaso
(60 Folhas)

Descricéo:

Equipamento utilizado para a limpeza do Omaso (60
folhas).

Manutencéo:

E realizada 1 vez por semana, com a realizacdo dos
reparos necessarios (solda e engraxamento do motor).

Esterilizador para
Facas e Chairas

Descrigdo:

Equipamento utilizado na esterilizacdo de facas e chairas
por agua quente, fabricado inteiramente em aco inox. A
agua é aquecida através de resisténcia elétricas ou a
vapor por injecdo direta Construido em acgo inox, com
espessura 1,5mm. Com cano para entrada de &agua,
ladrédo para controle de nivel e esgoto para limpeza.
Manutencéo:

Uma vez por semana € realizada a manutencdo com
solda e reparos necessarios.
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10. MONITORAMENTO

O monitoramento das instalacdes e equipamentos, e o0s registros séo feitos pelo funcionario do controle
de qualidade diariamente, enquanto circula pelas instalacdes da industria, encaminhando a equipe de
manutencao 0s reparos necessarios.

O monitoramento da sala de maquinas é realizado diariamente pelo operador de maquina, nos 4 (quatro)
motores e nas torres de resfriamento que se encontram na sala de maquinas.

11. VERIFICACAO
O responsavel pelo controle de qualidade realiza a verificagdo dos registros mensalmente.

12. ACOES PREVENTIVAS, CORRETIVAS E EMERGENCIAIS.

12.1 Agdes Preventivas

Sado desenvolvidas no periodo de normalidade, consistindo no monitoramento das instalacdes e
equipamentos e no levantamento de a¢bBes necessarias para a minimizacdo de riscos levam a
contaminag®es fisicas, quimicas ou microbioldgicas dos produtos e/ou funcionarios:

- Monitoramento e Verificagdo das Instalagfes;

- Reparos de Equipamentos e Utensilios Industriais;

- Reformas das Instalagfes Industriais;

- Monitoramento das Instala¢gbes dos Vestiarios, Sanitarios e Barreira Sanitaria,

- Monitoramento das Condi¢cdes de Armazenagem, Utilizacdo e ldentificagdo dos Produtos Quimicos
(DML);

12.2 Agdes Corretivas

Sao acgbes realizadas apdés o evento da deteccdo de falhas ou problemas nas instalagdes ou
equipamentos, com o objetivo de adequar estas imperfeicdes:

- Emisséo de ordem de servigo (DAC 1.1);

- Treinamento dos colaboradores responsaveis pelas tarefas de limpeza e manutencéo de equipamentos
e instalacdes industriais;

- Em caso de defeitos em equipamentos, realiza-se a interrupcao do trabalho até que sejam feitos os
reparos necessdarios ou substituicdo do equipamento danificado e por fim a limpeza rigorosa do
equipamento consertado.

Obs: Na troca ou compra de novos equipamentos, optar por equipamentos e/ou utensilios cuja natureza
das superficies que entram em contato com a carne, previna a transferéncia de odores indesejaveis,
assim como as facilidades de limpeza, montagem e desmontagem, durabilidade e facilidade de inspecéo
visual.

12.3 A¢cdes emergenciais

Sao acdes tomadas no periodo em que as atividades rotineiras de trabalho sdo comprometidas, sejam
defeitos em equipamentos ou danos fisicos severos de instalacdes que impecam a execugao das
tarefas.

- Nestes casos, por meio da contratagdo de profissionais de empresas especializadas e pela aquisicdo
de pecas e materiais necessarios para o reparo dos danos, serdo realizados 0s servigos necessarios
objetivando a volta da normalidade. Nesta fase, os trabalhos que dependem da instalacdo ou do
equipamento danificado, ser@o suspensos por tempo indeterminado.

13. DOCUMENTOS RELACIONADOS

13.1DOCUMENTOS DE AUTOCONTROLE (DAC’s)

» DAC 1.1 - Ordem de servico;
» DAC 1.2 - Planilha de registro de monitoramento/verificacfes das instalacdes e equipamentos
— Sala de desossa;
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» DAC 1.3 - Planilha de registro de monitoramento/verificacBes das instalacdes e equipamentos

— Area suja;
» DAC 1.4 - Planilha de registro de monitoramento/verificacdes das instalacbes e equipamentos
— Abate;

» DAC 1.5 - Planilha de monitoramento do desgelo das camaras frias, cAmara de estocagem, e

tunel de congelamento;
» DAC 1.6 - Planilha de registro do funcionamento dos motores da sala de maquina.



APENDICE B - EI 2 Vestiarios, Sanitarios e Barreiras Sanitarias
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PROGRAMA DE AUTOCONTROLE Cadigo: EI2

Emissao: 01/2015

VESTIARIO, SANITARIOS E

; Revisao: 01/2016
BARREIRAS SANITARIAS

Pagina 97 de 121

1. OBJETIVO

Garantir boas condi¢des de estrutura fisica e funcional das instalagbes sanitarias, dos vestiarios, da
lavanderia e da barreira sanitaria visando minimizar os riscos de contaminagdes microbioldgicas que
poderiam comprometer a inocuidade dos produtos manipulados, assegurando a producédo de alimentos
sanitariamente impecavel, bem como, instruir e estimular os colaboradores quanto ao um uso
disciplinado, racional e eficiente destas instala¢des.

2. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

- RDC N° 216 do Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento.

- Portaria N° 243 de 17 de novembro — Agéncia de Defesa Agropecuéria do Parana — ADAPAR - 2014.
3. CAMPO DE APLICACAO

Todas as dependéncias sanitarias, vestiarios, lavanderia e barreiras sanitarias, construidas e instaladas
conforme constam no projeto aprovado pelo DIPOA (Arquivo — Doc. SIP/DIPOA SEAB).

4. DEFINICOES

Para o correto entendimento deste procedimento é necessario algumas defini¢cdes, citadas a seguir:

- Seguro: que ndo oferece risco a salde e a integridade fisica do consumidor.

- Adequado: deve-se entender por adequado como suficiente para atingir o objetivo desejado.

- Contaminacdo: presenca de substancias ou agentes estranhos de origem fisica, quimica ou biolégica,
que se considere nocivo ou ndo a saude do consumidor, ou lhe cause asco.

- Limpeza: é a eliminag&o de terra, restos de alimentos, p6 ou quaisquer outros residuos indesejaveis.
-Desinfecgédo (sanitizacéo): € a redugdo, por meio de agentes quimicos ou métodos fisicos adequados,
do nimero de microrganismos no prédio, instalagfes, equipamentos e utensilios a um nivel que impeca
a contaminacgédo do alimento que se elabora.

- N&o conformidade: n&o atendimento de uma especificacéo.

5. RESPONSABILIDADES

- Controle de Qualidade: é responséavel pelo monitoramento e verificacdo das condi¢cdes das instalacdes
e respectivos registros, solicitacdo de melhorias e acompanhamento da manutencéo e registros.

- Funcionario: é responsavel por conservar a integridade dos ambientes, instalacdes equipamentos e
limpeza do local.

- Funcionario do setor de manutencdo: € responsavel pela execucdo dos trabalhos de reparos de
equipamentos e demais consertos necessarios bem como pelo registro das atividades realizadas.

6. DESCRICAO

As instalagcbes foram projetadas de modo a impedir 0 acesso com a area de matanca devendo fornecer
ao colaborador condicdes higiénicas sanitarias adequadas para a realizagdo dos trabalhos, assim como
um servi¢co saudavel.

6.1 Vestiarios

As instalagBes dos vestiarios foram concebidos de maneira que nao seja possivel o contato entre
colaboradores sem uniformizacdo com colaboradores uniformizados, nem contra fluxo entre
colaboradores que estdo saindo e entrando para o trabalho.
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A empresa disponibiliza trés vestiarios localizados na area externa da matanca, sendo dois para zona
limpa um masculino (uniformes brancos), outro feminino e um terceiro para a zona suja (uniformes azuis
e cinzas). Tais vestiarios sdo compostos por armarios para deposicdo de vestimentas, porta-botas e
prateleiras para calcados pessoais.

Todos os funcionarios sdo orientados quanto a organizacdo e limpeza devida de seus respectivos
armarios, assim como a proibicdo de guarda de uniformes (sendo limpo ou sujo) e instrumentos de
trabalho (facas, ganchos, pedra amoladora e chairas), juntamente com suas vestimentas e calcados.

As instala¢des sao providas de iluminagéo artificial, o pisoé de concreto usinado e as paredes e teto séo
lisos, lavaveis, impermeaveis, de cor clara. Os vestiarios possuem acesso aos sanitarios. A limpeza é
feita diariamente, sendo realizado o recolhimento de materiais poluidores (lixo comum). Os funcionarios
da equipe de limpeza sao orientados a utilizarEPI’s para execugédo da atividade e uma vez por semana
realizar a limpeza geral que incluem paredes, superficies de dificil acesso e teto.

6.2 Sanitério

A empresa dispde de sanitarios suficiente para atender a demanda de funcionarios, tanto administrativo
quanto producdo, situadas em locais estratégicos. Sendo dois sanitarios para o vestiario feminino, trés
sanitérios para o vestiario masculino da area limpa e dois sanitarios masculinos na area suja. Estes
locais sédo bem iluminados e ventilados e ndo tem comunicacdo direta com a &rea industrial.

Os sanitarios possuem vasos sanitarios com tampa, porta papel higiénico, cesto coletor com pedal, pia e
torneira com sistema de abertura manual, porta detergente liquido neutro, inodoro e sanitizante para
higienizacdo das méos, um porta papel toalha e coletor com tampa acionada a pedal e os vestiarios
possuem ainda ducha para banho com agua fria e quente.

A limpeza dos vestiarios e sanitarios é feita diariamente do mesmo modo que o monitoramento do
funcionamento eficiente das condi¢des higi€nicas dos sanitarios, que € uma condicdo basica para
preservacdo da sanidade dos colaboradores e consequentemente dos produtos elaborados.

A limpeza deve ser feita diariamente ao final do expediente, sendo preciso realizar substituicdo e
recolhimento de lixo, abastecimento de sabonete para desinfeccdo das maos, papel toalha e papel
higiénico. Os funcionarios da equipe de limpeza s&o orientados a utilizar EPI's para execugido da
atividade e uma vez por semana realizar a limpeza geral que incluem paredes, superficies de dificil
acesso, e teto.

6.3 Barreira Sanitaria

A barreira sanitéria esté instalada, estrategicamente, a entrada das sec¢des industriais, de modo a obrigar
a higiene previa das méaos e botas das pessoas que nela adentram. Consta dos seguintes itens: um
lavador de botas, umapia com torneira de fechamento manual, porta sabonete liquido bactericida,
inodoro e um portasanitizante contendo alcool gel, porta papel toalha e cesto coletor com pedal. O
pedilivio é mantido com agua hiperclorada, sendo feita a higienizagao e troca da solucéo a cada duas
horas durante o expediente.

A empresa é constituida por 3 barreiras. Uma na porta de entrada da sala de abate, outra na porta de
entrada do setor de expedi¢do. Uma terceira barreira esté localizada na entrada da sala de desossa.

A limpeza destes setores é realizada todos os dias antes de iniciar o expediente e quando houver
necessidade. O funcionario deve estar devidamente equipado e realizar o esgotamento da agua do
pedillvio, abastecer a saboneteira e papel toalha e recolher o lixo.

6.4 Lavanderia

A lavanderia se encontra na area externa da indastria préximo a porta de acesso da producdo. Foi
construida de alvenaria e esta dividida em duas area de servico com conexao entre elas, uma para
armazenamento de roupas limpas e area de engomar, e outra da lavanderia propriamente dita. A
instalacao é provida de iluminacéo artificial, janelas que garante o a circulacdo natural do ar e instalagcdo
hidraulica e de vapor.

De modo geral a lavanderia é composta por 1 (uma) ventilador; 2 (duas) prateleiras para uniformes
limpos; 1 (um) ferro de passar; gancheiras para capas, aventais e blusdes limpos; 2 (duas) mesas; 1
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(uma) secadora industrial com grade de protecdo do motor; 1 (uma) centrifuga industrial; 1 (uma)
maquina de lavar roupas industrial; 1 (uma) tanque de duas bocas; 2 (dois) armarios para guarda de
produtos de limpeza e material higiénico; 1 (um estrado e produtos quimicos de limpeza.

O funcionario responsavel pelo setor, diariamente realiza o recolhimento das roupas que se encontram
no deposito de roupas sujas. No periodo da manha procede a limpeza dos uniformes separados por cor,
conforme procedimento:

PROCESSO PARA ROUPAS BRANCAS

FASE PRODUTO | QUANTIDADE DE | NIVEL AGUA TEMPO TEMP. °C
PRODUTO
MINUTOS
Pré lavagem LG 150 ML Médio 07 Normal
Drenar
Lavagem LAUNDRY 200 GR Baixo 30 65
Enxague Alto 03 Normal
Alvejamento CLORG 200 GR Médio 20 Normal
Enxague Alto 05 Normal
Enxague Alto 03 Normal

PROCESSO PARA ROUPAS COLORIDAS

FASE PRODUTO | QUANTIDADE DE | NIVEL AGUA TEMPO TEMP °C
PRODUTO
MINUTOS
Pré LG 150 ML Médio 07 Normal
lavagem
Drenar
Lavagem LAUNDRY 200 GR Baixo 30 65
Enxague Alto 03 Normal
Alvejament |CLOR G 100 GR Médio |20 Normal
o
Enxégue Alto 05 Normal
Enxégue Alto 03 Normal
ALLKALY LG Detergente acido para uso profissional em lavanderia
KALYLAV LAUNDRY Detergente em p6 para uso profissional em
lavanderia
KALYLAV CLOR G Alvejante em po para roupas
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Na sequéncia realiza a secagem e engoma as roupas e 0 guarda nas prateleiras devidamente
identificadas com o nome do colaborador compativel com o presente no uniforme.
O funcionario em uso de EPI’s realiza a limpeza do setor uma vez por semana ou quando
houver necessidade conforme esta descrito na IT 25 (Limpeza da lavanderia).

7. MONITORAMENTO

O monitoramento e registros sdo feitos pelo funcionario do controle de qualidade diariamente, fazendo o
registro no DAC 1.3 - Planilha de registro do monitoramento das instalacdes em geral, enquanto circula
pelas instalagdes encaminhando ao responsavel pelo controle de qualidade a necessidade de melhorias.

8. VERIFICACAO

- Verificagdo dos procedimentos de monitoramento: é realizada por um inspetor de qualidade através
do acompanhamento do monitoramento verificando se os procedimentos realizados estdo de acordo
com o escrito no manual, com frequéncia semanal por turno;

- Verificagcdo documental: mensalmente as planilhas de monitoramento séo verificadas e assinadas
pelo responséavel técnico.

9. MEDIDAS CORRETIVAS

9.1 Vestiarios e Sanitarios

- Higienizagéo inadequada: realizar nova higienizacéo dos vestiérios e sanitarios;

- Desorganizacédo: Realizar a reposicdo de detergente, papel toalha e/ou papel higiénico; recolher papel
higiénico usado quando estiver fora do lixo, orientando os funcionarios quanto a forma de utiliza¢do dos
sanitérios; organizar, recolher e depositar uniformes em local especifico; colocar saco plastico e tampar
as lixeiras.

- funcionamento inadequado de torneiras e vasos sanitarios: realizar o conserto dos lavatoérios e/ou
vasos sanitarios através de ordem de servigo com prazo de execugéo.

9.2 Barreiras Sanitarias

- Lavatorio de botas com funcionamento inadequado: repor detergente em caso de falta, providenciar
conserto através de ordem de servigo com prazo para cumprimento;

- Lavatérios de maos em mau funcionamento: solicitar a reposicdo de papel toalha e detergente em caso
de auséncia. Caso néo esteja funcionando, solicitar o conserto através de ordem de servigo.

- Higienizagéo deficiente: realizar higieniza¢do novamente.

9.3 Lavanderia

- Uniformes misturados (coloridos com brancos): separar uniformes em branco e colorido;

- Uniformes jogados no piso: colocar uniformes em local adequado (carrinhos, estrados);

- Desorganizacdo do setor: produtos quimicos deverdo ser acondicionados em local adequado,
uniformes armazenados de forma correta, sem objetos em desuso no setor;

- Auséncia de manutencao de uniformes: realizar manutencéo dos uniformes, separar 0os precisam de
reparo e substitui-los;

- Higienizacdo inadequada dos uniformes: retornar os uniformes sujos para a area suja da lavanderia
para serem novamente higienizados.

10. DOCUMENTOS RELACIONADOS

» IT 2 - Limpeza dos Vestiarios e Sanitarios;
» IT 3 - Limpeza da Barreira Sanitéria;
» IT 4 — Limpeza da Lavanderia;
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> DAC 2.1 — Monitoramento das Barreiras Sanitarias;
> DAC 2.2 — Monitoramento dos Vestiarios e Sanitarios;
> DAC 2.3 — Monitoramento da Lavanderia.
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APENDICE C - EI 5 Agua de Abastecimento e Gelo
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Codigo: EI5
PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

Emissao: 01/2015

AGUA DE ABASTECIMENTO E GELO | Revisio: 01/2016
Pagina 103 de 121

1. OBJETIVO

Dispor de procedimentos técnicos referentes a qualidade de agua no Frigorifico Cristal Ltda, buscando
manter a potabilidade da &gua utilizada que entra em contato direto ou indireto com os alimentos.

2. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

- RDC N°216 do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento;

- Art. 44, inc. Secéo X do Regulamento anexo ao Decreto 3005/00.

- Circular 175 de 16 de maio de 2005, que apresenta os Procedimentos de Verificacdo dos Programas
de Autocontrole.

- PORTARIA N° 2914 de 12 de dezembro de 2011, do Ministério da Saude dispbe sobre os
procedimentos de controle e de vigilancia da qualidade da dgua para consumo humano e seu padréo de
potabilidade.

- Portaria N° 243 de 17 de novembro — Agéncia de Defesa Agropecuaria do Parana — ADAPAR — 2014.
3. CAMPO DE APLICACAO

Aplicavel a todas as fontes de captagéo e distribuicdo de agua da empresa Frigorifico Cristal Ltda.

4. DEFINICOES

- Agua Abrandada: agua inteiramente livre de sua dureza, através do principio de transformacéo dos
sais de calcio e magnésio, em seus correspondentes de sédio. A 4gua a ser aduzida ao abrandador
deve apresentar-se limpida, de modo a assegurar melhor performance no sistema. A agua abrandada é
necessaria para inUmeros processos industriais, assim como para a alimentacéo de caldeiras de baixa
pressao.

- Agua Potéavel: Agua para consumo humano cujos parametros microbiolégicos, fisicos, quimicos e
radioativos atendam ao padrao de potabilidade e que ndo ofereca riscos a saude.

- Aguas Subterraneas: Aguas que ocorrem em subsuperficie terrestre.

- Contaminacéo: Presenca de substancias ou agentes estranhos de origem bioldgica, quimica ou fisica
que sejam considerados nocivos ou ndo para salde dos consumidores.

- Controle da qualidade da agua para consumo humano: Conjunto de atividades exercidas de forma
continua pelo(s) responsavel (is) pela operacao de sistema ou solugéo alternativa de abastecimento de
agua destinadas a verificar se a agua fornecida a populagdo é potavel, assegurando a manutengédo desta
condicao.

- Dureza da Agua ou agua dura: Dificuldade de uma agua em dissolver (fazer espuma) sab&o pelo

efeito do célcio, magnésio e outros elementos como ferro, manganés, cobre, bario, etc. Aguas duras s&o
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inconvenientes, porque o sabdo ndo consegue limpar eficientemente, aumentando seu consumo, além
de deixar uma pelicula insolivel sobre a superficie dos equipamentos e instalacdes, ocasionando
incrustacéo, "borras", nas superficies dos encanamentos e outros materiais.

- Pogo Artesiano: E assim denominado quando as aguas fluem naturalmente do solo, sem a
necessidade de bombeamento. Geralmente a sua profundidade é maior que a de um poco convencional,
e em geral suas aguas sd0 mais puras € com mais sais minerais.

- Sistema de abastecimento de agua para consumo humano: Instalacdo composta por conjunto de
obras civis, materiais e equipamentos, destinada a producéo e a distribuicdo canalizada de agua potavel
para populagdes, sob a responsabilidade do poder publico, mesmo que administrada em regime de
concessao ou permissao.

5. RESPONSABILIDADES

- Equipe de manutencéo: responsavel pelo tratamento da &gua com registro didrio da adicdo de
hipoclorito de sédio no dosador automatico.

- Controle de Qualidade: responsavel pelas andlises de teor de cloro e pH, e a verificacdes dos
monitoramentos e registros desses procedimentos.

- Empresa Terceirizada: responsével pela manutencao, limpeza e higieniza¢@o do reservatorio de agua e
das linhas de distribuigc&o.

6. DESCRICAO

6.1 Descricdo dos reservatorios

A empresa utiliza dgua potavel sendo abastecida por um pogo semi-artesiano proprio que atende
suficientemente as necessidades do trabalho industrial e as dependéncias sanitarias. Possui 04
reservatorios de agua com capacidade para 20.000 litros cada, sendo devidamente tampados, edificados
com materiais que ndo comprometam a qualidade da agua, conforme a legislacéo estabelece.

Dos 4 reservatorios, 2 deles (reservatério 1 com capacidade de 70. 000L e o 2 com 30.000L) fornecem
agua potavel destinada as instalacdes internas da industria, vapor, lavanderia e refeitério. Os
reservatérios 3 e 4 com capacidades de 25.000L respectivamente, fornecem agua apenas as instalacdes
externas da empresa para limpeza pisos, paredes, caminhdes, currais de espera, chuveiros de aspersao
e abastecimento do reservatério de agua dos animais.

6.2 Controle da qualidade e sanidade da agua de abastecimento

- Controle diario

As conformidades das instalag6es sao verificadas diariamente e registradas na Planilha de registro do
monitoramento das instalagcbes em geral (DAC 1.3). Por se tratar de dgua de manancial subterrdneo
profundo, a agua fornecida passa por um sistema de cloragdo automatica, onde, se adiciona o cloro
através de uma bomba dosadora. Para controlar a eficiéncia desse processo, a andlise fisico-quimica de
cloro e pH é realizada trés vezes por dia em pontos de coleta segundo a IT 7, e o registro é feito na
Planilha de controle de cloro e pH da agua (DAC 5.1).

- Pontos de coleta: 1- Barreira sanitaria; 2 - Area de inspecdo de mitdos; 3 - Lavatério de cabecas; 4 -
DIF; 5 - Sala de desossa; 6 — Refeitério; 7 — Banheiro Feminino; 8- Banheiro Masculino; 9 — Area de
descanso; 10 — Contorno Refeitério; 11 — Pia do Refeitorio; 12 — Torneira do corredor de acesso aos

vestiarios novos; 13 — Banheiro externo do escritério do Financeiro; 14 — Torneira do Pedilavio; 15 —
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Barreira Sanitaria sala da desossa; 16 — Torneira para uso sala de desossa; 17 — Torneira da Sangria
(lavagem perinal); 18 — Pia Sangria; 19 — Pia esfola da cabeca; 20 — Pia primeiro P¢é; 21 — Pia segundo
Pé; 22 — Pia reata; 23 — Pia serra de peito; 24 — Pia evisceracao; 25 — Mesa retirada de encéfalo; 26 —
Pia inspecédo da cabeca; 27 — Pia inspecdo Traseiro; 28 — Pia inspecédo dianteiro; 29 — Mesa de toalete
de miudos; 30 — Tanque de miudos; 31 — Lavagem de caixas; 32 — Tanque de Buchos; 33 — Barreira
Sanitaria sala de abate; 34 — Sanitario Masculino (branco); 35 — Pia entrada sala de abate; 36 — Banheiro
RH; 37 — Banheiro area suja; 38 — Bucharia suja; 39 — Triparia; 40 — Sala de couro; 41 — Sala de Mocoté;
42 — Caldeira; 43 — Oficina; 44 — Lavanderia; 45 — Lavagem de facas.

- Controle mensal

O controle microbiolégico e fisico-quimico da agua de abastecimento é realizado mensalmente por
empresa terceirizada - Laboratério Acqua Sollus — Laboratério de Andlises Ambientais e Agrondmicas.

Analises realizadas:

Analise Padréo (VMP)
Escherichia coli 0/100 mL
Analises
) o Enterococcus 0/100 mL
microbiolégicas
Coliformes totais 0/100 mL
Contagem global de microorganismos 500 UFC/mL
Amobnia 0,5 mg/L
Odor Inodora
Condutividade 2500 puS/cm -1 a 20°C
Anélises Cor Incolor

Fisico-quimicas

Concentragéo de hidrogenibnica (pH)

>6,5e<95un. De pH

Cloro residual livre

Minimo 0,5 ppm

Sabor

Préprio, agradavel

Turbidez

Aceitavel

- Controle semestral

Para a verificagdo da conservagdo, bem como a garantia de um reservatorio que garanta a sanidade da
agua de abastecimento, semestralmente € realizada higienizacdo dos reservatdrios por empresa
terceirizada (Tecniprag) ou quando ocorrer algum acidente que possa contaminar a agua, sendo
registrado o servico registrado na Planilha de limpeza e manutencéo da caixa de dgua (DAC 5.2).

- Precaucdes

Alguns cuidados devem ser tomados durante a manipulacdo de agentes quimicos para analise da agua
e durante o uso de vapor para esterilizacéo.

As instrugBes dos rotulos dos produtos quimicos séo lidas antes de proceder sua manipulagdo. Nelas
constam suas periculosidades e uso de EPI’s. A orto-toluidina, utilizada para determinar o indice de cloro
da agua, € um produto cancerigeno, e oferece alta periculosidade ao manipulador. Recomenda-se que o0
funcionario, ao realizar as analises fisico-quimicas da agua, faca uso de luvas para impedir que a

solucao entre em contato com a pele.
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7. MONITORAMENTO

O qué Como Quando Quem

Higienizacéo do | Inspecéo visual Semestralmente ou | Acqua Sollus (empresa
reservatério de agua quando o laudo de | terceirizada).

(quando aplicavel) analise estiver em

desacordo com os

padrdes FQ elou

Micro.

Afericdo de cloro livre. | Inspecdo visual — Kit | Diariamente Controle de Qualidade.

de cloro.
Andlise laboratorial | Coletando a  4gua | Mensal Acqua Sollus (empresa
Microbioldgica e | conforme terceirizada).
Fisico-quimica da | especificagfes e
agua. enviando-a para o0

laboratério.

8. VERIFICACAO
O responsavel pela garantia da qualidade realiza periodicamente a verificacdo e registros das

conformidades e ndo conformidades apresentadas nas dependéncias da empresa.
9. NAO CONFORMIDADES E ACOES CORRETIVAS

N&o Conformidade Acdo Corretiva Quando Quem

Andlises Coleta de novas amostras em | Quando da | Controle de
Microbioldgica elou | dias sucessivos até que novas | necessidade Qualidade
Fisico-quimica da | amostras  revelem  resultado

Agua fora do padréo satisfatério. A recoleta deve

incluir no minimo 2 amostras
simultdaneas, sendo uma no
mesmo ponto e as outras nos

demais pontos

Revisar a  frequéncia do
cronograma de higienizacdo do

reservatorio de agua

10. DOCUMENTOS RELACIONADOS
10.1 InstrucBes de trabalho (IT)

> IT 4 — Cloragdo da agua de abastecimento;
> IT 5 - Limpeza dos reservatorios de agua;

> IT 6 — Coleta de 4gua para analises fisico-quimica e microbioldgica;
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> IT 7 — Analise de cloro e pH;
10.2 Documentos de autocontrole (DAC)
> DAC 5.1 - Planilha de controle de cloro e pH da agua;

> DAC 5.2 - Planilha de limpeza e Higienizacgéo;
> DAC 5.3 — Manutengéo da caixa de agua.
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APENDICE D — EI 8 Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO)
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PROGRAMA DE AUTOCONTROLE codigo: EI 8

LIMPEZA E SANITIZAGAO Emissdo: 01/2015

(PROCEDIMENTO PADRAO DE HIGIENE | Revis&o: 01/2016

OPERACIONAL - PPHO) Pagina 109 de 121

1. OBJETIVO

Estabelecer sistemas eficazes para garantir a manutencdo e limpeza adequada das instalacdes,
equipamentos, utensilios e superficies que entram em contato com o alimento. Manejar os residuos,
controlar as pragas e monitorar a eficicia dos procedimentos da manutencao e higienizagdo, de modo a
facilitar o controle continuo dos perigos que constituem os principais fatores responsaveis pelos casos de
toxinfecgbes alimentares relacionadas com contaminagBes cruzadas decorrentes de préticas
inadequadas de limpeza dos equipamentos e instrumentos de processo.

2. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

- CODEX Alimentarius;

- Guia técnico ambiental de abate de bovinos e suinos — Série P+L;

- Portaria 326, de 30 de julho de 1996 — Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da

Salde — SVS/MS — 1996;

- Oficio Circular N° 07 de 11 de setembro de 2009 - DILEI/CGI/DIPOA.

- Circular n° 175 de 16 de maio de 2005 — Disp&e sobre os Procedimentos de Verificacdo dos

Programas de Autocontrole.
Portaria N° 243 de 17 de novembro — Agéncia de Defesa Agropecudria do Parana — ADAPAR
—2014.

3. CAMPO DE APLICACAO

Aplicavel a toda instalagdo, equipamentos e utensilios que compfe toda linha de producéo,
armazenamento, manipulacéo, carregamentos e veiculos de transporte dos produtos de origem animal.

4. DEFINICOES

Para o correto aproveitamento desse documento sdo necessarias algumas defini¢cdes, relacionadas a
sequir:

- Adequado: deve-se entender por adequado como suficiente para atingir o objetivo desejado;

- Alimento apto para o consumo humano: aqui considerado como alimento que atende ao
padrdo de identidade e qualidade pré-estabelecido, nos aspectos higiénico-sanitarios e nutricionais;

- Anti-séptico: produto quimico utilizado para reduzir a carga microbiana a niveis aceitaveis e
eliminar os microrganismos patogénicos;

- Contaminacdo: presenca de substancias ou agentes estranhos de origem fisica, quimica ou
bioldgica, que se considere nocivo ou ndo a salde do consumidor, ou Ihe cause asco;

- Desinfeccédo (sanitizacdo): é a redugdo, por meio de agentes quimicos ou métodos fisicos
adequados, do nimero de microrganismos no prédio, instalacdes, equipamentos e utensilios a um nivel
que impeca a contaminacdo do alimento que se elabora;

- Limpeza: é a eliminacdo de terra, restos de alimentos, pé ou quaisquer outros residuos
indesejaveis;

- Ndo conformidade: ndo atendimento de uma especificacéo;

- Pragas: os animais capazes de contaminar direta ou indiretamente os alimentos;

- Seguro: que nao oferece risco a salde e a integridade fisica do consumidor.

5. RESPONSABILIDADES
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- O Controle de Qualidade: é responsavel pela implantacdo, cumprimento e acompanhamento
deste procedimento; Monitoramento e verificacdo da eficiéncia dos produtos e dos procedimentos de
limpeza.

- Todos os colaboradores: sdo responsaveis pela execucdo correta dos procedimentos de
limpeza;

- Colaborador treinado: sera responsavel pelo preparo e distribuicdo das diferentes solucdes
necessarias e abastecimento das saboneteiras presentes na producao;

- Administrativo: é responsavel pela compra de equipamentos e utensilios adequados de acordo
com o projeto sanitario dos equipamentos.

6. DESCRICAO DAS ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

Este plano orienta quanto as atividades de limpeza e sanitizagdo adotadas no Frigorifico Mouréo,
onde se compromete a utilizar para execucédo das atividades, produtos quimicos e materiais previamente
autorizados e cadastrados no Ministério da Saude e ANVISA.

Buscando beneficiar o produto e minimizar os riscos de toxinfec¢des alimentares, seja ela causada
por contaminagdes quimicas (produtos de limpeza e sanitizagdo), fisicas (esponjas, buchas, etc.) e biol6-
gicas (bactérias, fungos, virus, etc.), sdo realizados procedimentos de limpeza e sanitizagdo de
equipamentos, instala¢des e utensilios todos os dias.

A frequéncia ao qual sdo realizadas varia conforme a necessidade de cada setor, equipamentos e
utensilios, podendo ser executadas através de acées combinadas ou ndo de métodos fisicos como calor,
friccdo, fluxo turbulento ou outros métodos sem o uso de &gua, e métodos quimicos que utilizem
detergentes alcalinos ou acidos.

As condi¢des higiénicas das instalacbes sdo verificadas através de inspecéo visual diariamente,
que contribui também para avaliacdes de sua integridade fisica que de uma forma ou de outra possam
comprometer a inocuidade do produto que sera manipulado.

Ao final de cada turno de producao, em todas as areas de processo e equipamentos Sao:

- Removidos os residuos grosseiros das superficies com auxilio de rodos ou escovdes, recolhidos
com pas e destinados a locais especificos, sendo destinados para as graxarias para producao de
farinha;

- Enxaguados, usando-se 4gua de mangueiras com presséo e os residuos de todas as grades ou
cestos de drenos s@o removidos.

- Aplicagéo e friccdo de solucéo detergente (neutro, alcalino ou alcalino clorado) para desprender
as sujidades e os biofilmes, mantendo-os em solu¢do ou suspensao;

- Enxaglie com 4gua para remover sujidades suspensas e os residuos de detergente;

- Desinfecgdo com solucdo sanitizante a base de acido peracético ou quaternario de amonia,
guando necessario, com enxagle subseqlente, exceto se as instru¢des do fabricante indicar, com bases
cientificas, que o enxagiie ndo é necessario.

O colaborador treinado deve estar ciente do modo correto da aplicagdo e da concentracdo de
cada produto quimico utilizado na limpeza, devendo orientar os funcionarios que irdo utiliza-los dos
riscos e precaucfes que devem ser tomados durante sua manipulacao.

6.1 Manutencéo e Facilidades para limpeza

Os materiais requeridos para execucao da limpeza e sanitizagdo no frigorifico, como detergentes,
sanitizantes, agua e utensilios estao disponiveis em quantidades suficientes em boas condi¢fes, sendo
feita a aquisicao ou substituicdo quando necessario.

Todas as vassouras e rodos séo identificados conforme o setor ao qual devem permanecer. Os
funcionarios séo orientados a utilizar seus materiais sempre nos mesmos setores, evitando que seja
utilizado o mesmo utensilio na area limpa e na area suja, ou qualquer outro setor. Apos a utilizacéo, os
funcionarios sao responsaveis por limpar e guardar os materiais.

6.2 Aquisicao e estocagem de produtos paralimpeza
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As empresas fornecedoras de produtos quimicos, utilizados na limpeza e sanitizacao do frigorifico,
disponibilizam a ficha técnica de cada um, sendo estas com licenca e registros no Ministério da Salde e
ANVISA para aplicacdo em industrias alimenticias.

Antes, todos os produtos sdo avaliados pelo Controle de Qualidade em relacdo a sua qualidade,
rendimento e se o produto se enguadra nas rotinas diarias do frigorifico. Com base nos dados
apresentados em ficha técnica, sédo disponibilizados aos manipuladores orientacdes especificas sobre o
manuseio adequado para cada tipo de produto quimico, suas precaucdes e medidas de socorro.

Os funcionarios do setor de limpeza sédo encarregados de elaborar a lista de materiais a serem
comprados e apresenta-la ao setor de compras no administrativo. Mediante a aquisicdo dos materiais o
funcionario treinado avalia os produtos e os armazenam na sala de depdsito de materiais de limpeza
(DML).

6.3 Limpeza das instala¢gdes, equipamentos e utensilios

Ha vérios critérios a serem adotados para auxiliar e garantir a higiene adequada das instalagdes,
equipamentos, utensilios e superficies de contato com o alimento no Frigorifico Mourdo. Os materiais
utilizados sdo confeccionados de material que ndo transmitam substancias toxicas, odores e sabores
que sejam ndo absorventes e resistentes & corrosdo, sendo capaz de resistir a repetidas operacdes de
limpeza e desinfecgéo.

As superficies de contanto com o alimento séo lisas, isentas de rugosidade e frestas e outras
imperfeic6es que possam comprometer a higiene dos alimentos ou sejam fontes de contaminacéo.

Todos os equipamentos e utensilios foram projetados e construidos de modo a assegurar a
higiene e permitir uma fécil e completa limpeza e desinfeccéo e, quando possivel, instalados de modo a
permitir um acesso facil e uma limpeza adequada, além disto, sdo utilizados exclusivamente para os fins
a que foram projetados.

Outro fato que esté relacionado com o grau de limpeza e higienizacdo é a combinacao dos tipos e
quantidades de agentes de limpeza utilizados, tempo de ac¢do destes produtos, quantidade e
temperatura da agua e o grau de acdo mecéanica aplicada, seja via pressdo da agua ou via
equipamentos manuais, COmo esponjas, escovas, vassouras e rodos.

Durante as atividades de limpeza é feito um acompanhamento do processo observando se os
equipamentos sdo afastados das paredes e se € realizado a limpeza destas laterais, fundos e bordas
quando existentes. E observado se os funcionarios treinados estdo fazendo uso correto dos EPI’s
quando se manipula produtos mais fortes.

7. LIMPEZA

Cabe aos colabores treinados a execucdo desta atividade, ser responsaveis por manter a
integridade dos materiais utilizados, ndo fazer uso de produtos ou qualquer material desconhecido sem
prévio treinamento e orientacao.

7.1 Limpeza da area de abate e desossa

Deve ser realizada diariamente durante os intervalos de producéo (operacional) e ao final do abate
(pré-operacional).

Limpeza pré-operacional:

Inicia-se o processo de limpeza removendo os residuos de carne e sangue utilizando agua com
pressao.

Na sequéncia, inicia-se o processo de lavagens das pias, torneiras, serras, painéis e plataformas
presentes no setor com detergente apropriado. E outro colaborador fica encarregado de proceder o
enxagle, removendo todo o residuo de produtos de limpeza das instala¢des.

Por fim um dos colaboradores devidamente treinado aplica a solugao sanitizante com o auxilio de
borrifador.

E uma vez por semana ou nos dias em que nao ha abate é realizada uma limpeza rigorosa, onde
além deste procedimento, é feita a limpeza de superficies mais altas e de dificil acesso.

Limpeza operacional:
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Esta limpeza ocorre durante as operacdes, seja na sala de abate, na sala de desossa ou durante a
expedicdo dos produtos. Esta limpeza é realizada por funcionario exclusivo para esta funcdo, que
permanece nos setores removendo aguas residuais, recolhendo residuos sélidos aderidos ao piso e
descartando os produtos condenados dos carrinhos.

7.2 Limpeza das caixas plasticas

E realizada diariamente, seguindo a ordem de caixas reservas, uma vez que O processo €
demorado. O frigorifico trabalha com caixas diferenciadas para produtos comestiveis (caixas brancas) e
produtos condenados/ descartes (caixas vermelhas). Ao término da rotina de trabalho é removido todo o
contelido das caixas, que recebem um jato de agua com pressao e agua quente e, pelo 6culo da sala de
abate, sdo depositadas na sala de lavagem de caixas.

O colaborador ja no inicio do expediente, disponibiliza caixas limpas para a area de producéo e no
periodo da manha as caixas sujas sdo mergulhadas em um recipiente contendo agua quente (em torno
de 65-70°C) contendo detergente alcalino clorado durante aproximadamente 10 minutos, conforme
indicacdo do fabricante. O colaborador, devidamente protegido com os EPI’s, retira a caixa da imerséo e
a enxadgua com um jato de agua fria sob presséo, borrifa 0 sanitizante e as acomoda nas prateleiras da
sala.

7.3 Limpeza das camaras frias, camara de estocagem de produtos congelados e tlnel de
congelamento

A realizag8o da limpeza das camaras frias € feita diariamente e procede nos momentos poés
carregamento, sendo quando as cdmaras sédo esvaziadas. Devido a dimensdo das camaras, a limpeza e
remocéo de residuos grosseiros séo feitos com jatos de 4gua sob presséo e, imediatamente, a adgua
residual € removida com auxilio de rodo, para evitar a formacao de camada de gelo.

Em intervalos regulares é feita a limpeza das paredes, pisos e painéis com o auxilio de esfregdes,
utilizando detergentes alcalinos. Ao término, sédo enxaguados com agua sob pressédo de modo a remover
todo o residuo quimico.

Diariamente, logo apds a transferéncia dos produtos congelados para a camara de estocagem, o
tunel de congelamento recebe uma limpeza com agua sob pressdo de modo a remover todos os
residuos de sangue, e semanalmente é higienizado utilizando detergentes alcalinos, seguido de enxague
com agua sob pressao, de modo a remover todo o residuo de detergente.

A camara de estocagem, devido ao grande volume de produtos, é higienizada em periodos pré-
programados.

7.4 Limpeza dos utensilios

Utensilios usados no abate: as facas, chairas, pedras de amolar e tabuas séo higienizadas logo
ap6s a producgdo, que dura em média 2 horas. Logo apos a producdo os funciondrios entregam os
utensilios sujos na sala de limpeza de utensilios, entdo estes sdo fervidos em solugcao de detergente
alcalino clorado, por aproximadamente 20 minutos, sdo enxaguados com agua corrente, e entdo é
borrifado o sanitizante, as facas e chairas sdo ainda esterilizadas com agua quente e amoladas. Por fim,
sdo armazenadas em recipientes fechados na area limpa da sala.

Utensilios usados na desossa: as facas, chairas, pedras de amolar e tdbuas séo recolhidas para
higienizacdo em intervalos de 2 horas e substituidos por outro jogo de utensilios de cor diferente daquele
recolhido. Os utensilios sé@o fervidos em solu¢éo de detergente alcalino clorado, por aproximadamente
20 minutos, séo enxaguados com &gua corrente, e entéo € borrifado o sanitizante, as facas e chairas séo
ainda esterilizadas com 4gua quente e amoladas. Por fim, sdo armazenadas em recipientes fechados na
area limpa da sala.

7.5 Limpeza da area suja
A indUstria conta com um setor de area subdividido em triparia, sala de couro, bucharia suja,
depdsito de condenados, sanitario da area suja e currais.
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A triparia, sala de couro, bucharia suja e depésito de condenados sdo esvaziados diariamente,
ou seja, nesses setores ndo ocorre armazenamento de produtos, assim apés o expediente, é realizado a
higienizacdo das instalagbes conforme descrito nos PPHO’s 18, 24 e 26 e o monitoramento é realizado
nos DAC’s 8.3, 8.4 e 8.11.

O banheiro da area suja é higienizado diariamente, além de ser recolhido o lixo, abastecido as
saboneteiras, os suportes de alcool em gel e os porta papel-toalha de acordo com a descrigdo do EL 2 -
Vestiarios, Sanitarios e Barreiras Sanitarias, e o0 monitoramento é realizado diariamente no DAC 8.3 e
8.4.

Os currais também devem ser higienizados diariamente, sendo removidos com pas o esterco
presente e lavados com agua com pressao. Da mesma forma, os cochos de agua devem ser
higienizados diariamente, removendo todo material organico presente, lavados com agua com pressao e
abastecidos com agua limpa e clorada. O monitoramente é realizado diariamente no DAC 8.3 e 8.4.

7.6 Limpeza dos veiculos de transporte

Os veiculos de transporte utilizados no frigorifico devem ser higienizados diariamente, tanto os
caminhdes de transporte de carga viva, quanto os caminh&es de transporte de produtos.

Para a padronizagdo dos procedimentos de limpeza, existem os PPHO’s 14 e 15, referentes a
limpeza de caminhdes de transporte de produtos e de carga viva, respectivamente.

8. MONITORAMENTO

E feito pelo Controle de Qualidade no inicio, durante e apds a execucio das atividades descritas
neste documento, e se as condi¢cdes higiénicas estiverem ndo conformes sera solicitado aos
responsaveis que o procedimento de limpeza e/ou sanitizacado seja refeito.

9. VERIFICACAO

A verificag@o dos procedimentos de monitoramento é realizada semanalmente pelo responséavel
do Controle de Qualidade, fazendo o registro em planilhas, anotando as ndo conformidades encontradas
para serem tomadas suas devidas a¢fes corretivas.

10. ACOES PREVENTIVAS, CORRETIVAS E EMERGENCIAIS.

10.1 Agdes Preventivas

- Disponibilidade e manutengéo de instalagbes, produtos e utensilios de limpeza;

- Compra programada dos produtos para limpeza;

- Limpeza diaria pré-operacional e operacional dos equipamentos, utensilios e instalagdes;

- Agua clorada fria e quente em quantidade suficiente;

- Treinamento dos colaboradores envolvidos diretamente nos trabalhos de limpeza e sanitizacéo.

10.2 Acdes Corretivas

- Reposicao de material, produtos ou utensilios de limpeza;

- Solicitac&o de servigcos de manutencéo;

- Adequacédo das ndo-conformidades verificadas;

- Adequacéo da concentragdo e/ou das quantidades de solu¢des de produtos quimicos utilizados;
- Substituicdo de produtos ndo aprovados por outros de outras marcas;

- Refazer procedimentos de limpeza e sanitizagdo em utensilios e equipamentos nao conformes;
- Interdi¢é@o da &rea ndo conforme e emissao de relatério de ndo conformidade.

11. DOCUMENTOS RELACIONADOS
11.1 PROCEDIMENTO PADRAO DE HIGIENE OPERACIONAL (PPHO)
» PPHO 1 - Limpeza e sanitizacdo da janela, pisos, paredes, portas e ralos de Sala de

Desossa,;
» PPHO 2 — Limpeza e sanitizacdo das Camaras Frias, Tunel de Congelamento e Expedicao;
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PPHO 3 - Limpeza da Camara de Estocagem;

PPHO 4 - Limpeza e sanitizacdo da janela, pisos, paredes, portas e ralos da Sala de Abate;
PPHO 5 - Limpeza e Sanitizacdo das mesas, pias, plataformas e carrinhos da Sala de Abate;
PPHO 6 — Limpeza e sanitizacdo dos esterilizadores da Sala de Abate;

PPHO 7 — Limpeza e Sanitizacdo dos tanques da Sala de Abate;

PPHO 8 — Limpeza e Sanitizacéo da trilhagem da Expedicéo;

PPHO 9 - Limpeza e Sanitizacéo dos estrados e tetos da Expedicéo;

PPHO 10 - Limpeza e Sanitizacdo das prateleiras de Camaras Frias e Tunel de

Congelamento;

PPHO 11 - Limpeza e Sanitizag&o dos ventiladores;

PPHO 12 — Higiene e Esterilizag@o dos uniformes coloridos;

PPHO 13 - Higiene e Esterilizag&o dos uniformes brancos;

PPHO 14 — Limpeza de Caminhao Frigorifico (produtos processados);

PPHO 15 - Limpeza de Caminh&o Boiadeiro (carga viva);

PPHO 16 — Limpeza e Sanitizacdo de caixas brancas (produtos comestiveis) e de caixas

vermelhas (produtos ndo comestiveis);

PPHO 17 — Limpeza e Sanitizagdo da Seladora a vacuo da Sala de Cortes;
PPHO 18 — Limpeza de Sanitizacdo de Serras: dianteiro, costela, peito, chifre e carcaca; da

centrifuga de bucho e de lingua;

PPHO 19 - Limpeza e Sanitizag&o da Serra fita da Sala de Cortes;

PPHO 20 - Limpeza e Sanitizacdo de Seladora de caixa;

PPHO 21 - Limpeza e Sanitiza¢@o da Noria;

PPHO 22 - Limpeza e Sanitizac@o de elevador para carrinhos;

PPHO 23 — Limpeza e Sanitiza¢édo do rolo de retirada do couro e dos guinchos de elevacao e

de transpasse;

PPHO 24 — Limpeza e Sanitiza¢do do depilador de mocot6 e do extrator de casquilho;
PPHO 25 - Limpeza e Sanitizacdo de bebedouros, currais, corredores e box de

insensibilizagéo;

PPHO 26 — Limpeza e Sanitizac&o de janela, pisos, paredes, portas e ralos de Area Suja;
PPHO 27 — Limpeza e Sanitizagdo dos chutes;

PPHO 28 - Limpeza e Higienizag&o de carretilhas e pealos;

PPHO 29 - Limpeza e Sanitizagdo de telas;

PPHO 30 - Limpeza e Esterilizacéo de facas;

PPHO 31 - Limpeza e Sanitizag&o de tabua azul e tdbua branca;

PPHO 32 - Higiene e armazenamento de equipamentos de protegéo individual (EPI’s).

11.2 DOCUMENTOS DE AUTOCONTROLE
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DAC 8.1 - Monitoramento da limpeza pré-operacional da Sala de Desossa;
DAC 8.2 - Monitoramento da limpeza operacional da Sala de Desossa;
DAC 8.3 - Monitoramento da limpeza pré-operacional da Area suja;
DAC 8.4 - Monitoramento da limpeza operacional da Area suja;

DAC 8.5 - Monitoramento da limpeza pré-operacional Sala de Abate;
DAC 8.6 - Monitoramento da limpeza operacional Sala de Abate;

DAC 8.7 - Monitoramento da limpeza pré-operacional Expedicao;

DAC 8.8 - Monitoramento da limpeza operacional Expedicéo;

DAC 8.9 - Monitoramento da limpeza pré-operacional Area Externa;
DAC 8.10 - Monitoramento da limpeza operacional Area Externa;

DAC 8.11 - Monitoramento da limpeza operacional Equipamentos.
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APENDICE E — EI 10 Procedimentos Sanitarios das Operacées (PSO)
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PROCEDIMENTOS SANITARIOS DAS
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OPERACOES (PSO)

Pagina 116 de 121

1. OBJETIVO

Estabelecer os procedimentos sanitarios das operagdes (PSO). De forma que as atividades
desenvolvidas em toda a cadeia produtiva, que compreende os procedimentos de abate, desossa e
expedicdo dos produtos, visando a sua seguranca alimentar.

2. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

- Circular N° 175 de 16 de maio de 2005 — dispBe sobre o Procedimento de Verificagdo dos
Programas de Autocontrole.

- Portaria N° 243 de 17 de novembro — Agéncia de Defesa Agropecudria do Parana — ADAPAR —
2014.

3. CAMPO DE APLICACAO
Aplicavel a toda instalacdo, equipamentos e utensilios que compde toda linha de producéo,
armazenamento, manipulagéo, carregamentos e veiculos do transporte dos produtos de origem animal.

4. DEFINICOES

Para o correto aproveitamento desse documento s&o necessdrias algumas definigdes,
relacionadas a sequir:

- Adequado: deve-se entender por adequado como suficiente para atingir o objetivo desejado;

- Alimento apto para o consumo humano: aqui considerado como alimento que atende ao
padrdo de identidade e qualidade pré-estabelecido, nos aspectos higiénico-sanitarios e nutricionais;

- Anti-séptico: produto quimico utilizado para reduzir a carga microbiana a niveis aceitaveis e
eliminar os microrganismos patogénicos;

- Contaminagdo: presencga de substancias ou agentes estranhos de origem fisica, quimica ou
bioldgica, que se considere nocivo ou ndo a saude do consumidor, ou lhe cause asco;

- Desinfeccédo (sanitizacdo): é a redugdo, por meio de agentes quimicos ou métodos fisicos
adequados, do nimero de microrganismos no prédio, instalagdes, equipamentos e utensilios a um nivel
que impeca a contaminacdo do alimento que se elabora;

- Limpeza: é a eliminacdo de terra, restos de alimentos, p6 ou quaisquer outros residuos
indesejaveis;

- Ndo conformidade: ndo atendimento de uma especificacao.

- Seguro: que ndo oferece risco a saude e a integridade fisica do consumidor.

5. RESPONSABILIDADES

- O Controle de Qualidade: é responsavel pela implantacdo, cumprimento e acompanhamento
deste procedimento; Monitoramento e verificagdo da eficiéncia dos produtos e dos procedimentos de
limpeza.

- Todos os colaboradores: sdo responsaveis pela execucdo correta dos procedimentos de
limpeza.

- Colaborador treinado: sera responsavel pelo preparo e distribuicdo das diferentes solugbes
necessarias e abastecimento das saboneteiras e recipientes de produtos utilizados para desinfec¢éo
das méos presentes na producao.




117

- Administrativo: é responsavel pela compra de equipamentos e utensilios adequados de acordo
com o projeto sanitario dos equipamentos.

6. DESCRICAO DAS ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

Este elemento descreve as condigBes higiénico-sanitarias das operacdes industriais, havendo
quatro principios gerais que devem receber atencdo especial:
Obs: Os produtos devem ser protegidos de eventuais alteracdes durante a recepcdo, processamento,
manipulacdo, armazenamento, expedicdo e transporte.

6.1 Limpeza das instalagdes, equipamentos e utensilios

Todas as superficies dos equipamentos, utensilios e instrumentos de trabalho que entram em
contato com os produtos e 0s que ndo entram em contato direto com os produtos, mas estdo, de alguma
forma, implicadas no processo, séo limpos e sanitizados em periodos pré-determinados, visando evitar
condi¢cdes que possam causar a alteragado dos produtos, conforme descrito nos PPHO’s e monitorados
pelos DAC’s 8.1 e 8.2.

6.2 Agentes de limpeza

Os agentes de limpeza, sanitizantes e outros produtos quimicos usados pelo estabelecimento,
sendo seguros (atoxicos) e efetivos sob condigbes de uso. Estes agentes sdo usados, manipulados e
armazenados de maneira a evitar a eventual alteracdo dos produtos ou propiciar condicdes né&o
sanitarias, conforme descrito na IT11.

Além disso, todos os agentes utilizados apresentam a ficha de Autorizagdo de Uso do Produto
(AUP), que estéo disponiveis para avaliagdo em arquivos de facil acesso.

6.3 Procedimentos sanitarios das operacdes

Todos o0s procedimentos sanitarios apresentam descricdo impressa, e 0s funciondrios que
desempenham cada uma das opera¢des sdo orientados atravées de treinamento.
7. MONITORAMENTO

O monitoramento é realizado pela Garantia da Qualidade diariamente, fazendo o registro no DAC
10.1 — Planilha de Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSO), anotando as ndo conformidades e
suas devidas agfes corretivas.
8. VERIFICACAO

A verificagdo documental é realizada mensalmente pelo Responsavel do Controle de Qualidade,
fazendo o registro no DAC 10.1 — Planilha de Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSO), anotando
as ndo conformidades e suas devidas a¢des corretivas.

9. ACOES PREVENTIVAS
Os funcionarios sdo submetidos a treinamentos regulares pelo funcionario da Garantia da

Qualidade e Inspetor Oficial de Abate e orientados para a correcdo imediata da ndo conformidade.
10. ACOES CORRETIVAS

10.1 Treinamento dos colaboradores

Se for constatado colaborador que ndo recebeu treinamento, este deve receber as informagfes
bésicas necessérias para efetuar seu trabalho e deve ser encaminhado para participagdo no préximo
treinamento.

Os funcionarios que cometerem uma nao-conformidade (NC) serdo retreinados e advertidos
verbalmente e em caso de reincidéncia, adverténcia por escrito.

10.2 Higiene pessoal

Quando detectadas as ndo conformidades durante o monitoramento, o colaborador devera ser
orientado a realizar a correcdo do item ndo conforme. Quando for reincidente, encaminhar a planilha ao
setor responsavel pelo colaborador.

10.3 Saude dos colaboradores

Nos casos em que o colaborador apresente doencas ou lesdes que inabilitem o profissional a
manipular alimentos, o colaborador sera afastado e o retorno devera ser feito através de exame de
retorno ao trabalho.

Caso algum manipulador ndo tenha realizado os exames periédicos, estando com o ASO
desatualizado, solicitar ao médico do trabalho a atualizacdo imediata.
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10.4 Prevencao de contaminacédo cruzada
Quando detectadas ndo conformidades durante o monitoramento, o colaborador devera ser
orientado a realizar a correcéo do item conforme. Caso haja recidiva o colaborador sera advertido.

11. DOCUMENTOS RELACIONADOS

>
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11.1 - DOCUMENTOS DE AUTOCONTROLE

DAC 10.1 - Monitoramento dos PSQO’s.

11.2 - PROCEDIMENTOS SANITARIOS DAS OPERACOES (PSO)

PSO 1 — Higienizacdo de caminhdes (carga viva);

PSO 2 — Higienizac¢do do animal na &rea de vomito;

PSO 3 — Sangria;

PSO 4 — Esfola da carcaga;

PSO 5 — Ocluséo do Reto;

PSO 6 — Serragem do Peito;

PSO 7 — Oclusao do Esbfago;

PSO 8 — Preparacéo e Lavagem da Cabeca;

PSO 9 — Evisceracéo;

PSO 10 — Serragem da Carcaca;

PSO 11 — Toalete do traseiro e dianteiro;

PSO 12 — Lavagem da Carcaca;

PSO 13 — Parada de linha;

PSO 14 — Processamento, embalagem e rotulagem de miudos;
PSO 15 — Expedi¢éo de produtos resfriados e congelados;
PSO 16 — Barreiras sanitarias;

PSO 17 — Tabuas de corte e manipulacao;

PSO 18 — Troca de facas na sala de desossa;

PSO 19 — Coleta de amostra de produtos carneos para analise microbiolégica;
PSO 20 — Sala de desossa.
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APENDICE F — El 12 Controle de Temperaturas
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Cddigo: El 12

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE
Emissao: 01/2015

CONTROLE DE TEMPERATURA Revis&o: 01/2016

Pagina 120 de 121

1. OBJETIVOS

Estabelecer medidas de controle de temperatura que condizem com as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), de modo a assegurar a qualidade dos produtos que ficam sob refrigeracéo,
congelamento e ambientes climatizados (setor de expedicéo e sala de desossa).

2. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

- Portaria 326, de 30 de julho de 1996 — Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude
— SVS/MS - 1996;

- Resolucao 216, de 15 de setembro de 2004 — Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA
—2004;

- Norma Técnica de instalacdes e Equipamentos para Matadouros Frigorificos;

- Circular n° 175 de 16 de maio de 2005 — Dispde sobre os Procedimentos de Verificagdo
dos Programas de Autocontrole.

- Portaria N° 243 de 17 de novembro — Agéncia de Defesa Agropecuaria do Parana —
ADAPAR — 2014.

3. DEFINICOES
- Registro de temperatura: Registros de qualidade, planilhas utilizadas por inspetores de qualidade ou
coletores de dados para monitorar ou verificar itens de controle na unidade frigorifica.

- Termémetro: E um instrumento composto por uma substancia que possua uma propriedade
termomeétrica, isto €, uma propriedade que varia com a temperatura.

4. CAMPO DE APLICACAO

Aplicavel a todos os equipamentos e instalagcdes onde se trabalha com temperatura controlada.
5. DESCRICAO DA ATIVIDADE

O controle de temperatura € realizado nas diversas etapas de processamento dos produtos, dos
ambientes e dos equipamentos como forma a garantir a inocuidade e qualidade da producdo nas
diversas etapas do processamento.

Os tratamentos térmicos se fazem necessério uma vez que desfavorece a multiplicagcdo de
microrganismos e producdo de compostos deteriorantes nos produtos alimenticios.

Os equipamentos utilizados para resfriar, armazenar e congelar os produtos sdo projetados de
forma a alcancar rapidamente as temperaturas necessarias a seguranca e adequacao dos alimentos, e
manter tais temperaturas com eficacia. Esses equipamentos sdo projetados de modo a permitir o
monitoramento e controle das temperaturas.

Esses requisitos tém por objetivo garantir que:

» Microrganismos patogénicos ou indesejaveis e suas toxinas sejam eliminados ou reduzidos a
niveis seguros, ou que sua sobrevivéncia ou multiplicacdo sejam controladas de maneira eficaz;

* Quando apropriado, os limites criticos estabelecidos nos planos de BPF possam ser
monitorados;

» As temperaturas e outras condi¢gdes necessarias para garantir a seguranga e a adequacgao dos
alimentos possam ser alcan¢adas rapidamente e mantidas.

Os registros das temperaturas sdo realizados, em planilhas e auto controle, sendo registrada o
horario da leitura, a temperatura, a situacdo conforme/ndo- conforme, e no verso da planilha sdo
anotadas as ndo conformidades e suas respectivas a¢fes corretivas.

O tdnel de congelamento deve atingir a temperatura de -25°C, a camara de estocagem de
produtos congelados deve atingir de -18°C, as camaras de resfriamento deverdo atingir temperatura de -
1 al°C, asala de desossa deve manter a temperatura entre 16°C, e os caminhdes utilizados na
expedicdo de carnes devem atingir temperatura menor ou igual a 7°C, visando garantir a qualidade do
produto até o consumidor.

A temperatura dos produtos também é verificada durante a expedicdo, o procedimento ocorre
como descrito no PSO 15, onde o é permitido temperaturas até 7°C ou mais frio para carcacas ou cortes
primarios, até 7°C ou mais frio para cortes desossados e -12°C ou mais frio para produtos congelados.
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A temperatura dos esterilizadores de facas também é controlada, e deve permanecer em torno de
85°C no minimo.

6. MONITORAMENTO

O monitoramento das temperaturas das camaras frias, tinel de congelamento e camara de
estocagem é feito 3 vezes ao dia em horarios pré-determinados, e seus registros feitos nas planilhas de
controle de temperatura respectivos de cada instalacdo, enquanto que o monitoramento da temperatura
dos esterilizadores é realizado 2 vezes em cada turno de trabalho.
7. VERIFICACAO

- Verificacdo da agdo corretiva: sempre que uma acgdo corretiva for adotada o responsavel pela
descricdo da ndo conformidade estara verificando se a agdo proposta estd de acordo com o manual
aprovado e se tal acao foi eficaz.

- Verificacdo dos procedimentos de monitoramento: é realizada semanalmente e por turno
avaliando o monitoramento durante a realizacdo de planilhas.

- Verificacdo documental: mensalmente pela garantia da qualidade através da assinatura e
carimbo.

8. A(;C)ES PREVENTIVAS E CORRETIVAS

8.1 Agbes preventivas

1. Manter um termdmetro de monitoramento em boas condi¢des de uso, junto aos equipamentos e
ambientes que funcionam com temperaturas controladas;

2. Realizar a correta afericdo dos instrumentos de controle;

3. Verificar diariamente a temperatura, registrando em formulario especifico, a marcagdo maxima e
minima;

4. Solicitar & manutencéo e limpeza dos aparelhos de ar condicionado periodicamente;

5. Solicitar o técnico de manutengédo no caso de registro de temperatura fora dos limites aceitaveis
para armazenamento dos produtos de origem animal e/ou outros procedimentos relacionados;

6. Manutengé&o preventiva dos equipamentos que operam com calor ou frio operacional.

8.2 Agdes corretivas

No caso de temperaturas operacionais inadequadas envolvendo equipamentos de refrigeracéo ou
deficiéncia de pressdo de vapor, interrompe-se 0s processos industriais por tempo indeterminado até
que se realizem o0s ajustes necessérios para retorno de valores de temperatura operacional satisfatoria.

9. DOCUMENTOS RELACIONADOS
9.1 DOCUMENTOS DE AUTOCONTROLE

IT 12 - Leitura dos Termémetros.

DAC 12.1 - Registro da Temperatura do Ambiente dos Veiculos de Transporte dos Produtos;
DAC 12.2 - Registro da Temperatura do Ambiente do Tunel de Congelamento;

DAC 12.3 - Registro da Temperatura da Camara de Estocagem de produtos congelados;
DAC 12.4 - Registro da Temperatura do Ambiente da Camara de Resfriamento 0;

DAC 12.5 - Registro da Temperatura do Ambiente da Camara de Resfriamento 1;

DAC 12.6 - Registro da Temperatura do Ambiente da Camara de Resfriamento 2;

DAC 12.7 - Registro da Temperatura do Ambiente da Camara de Resfriamento 3;

DAC 12.8 - Registro de temperatura do Ambiente da Sala de Desossa;

DAC 12.9 - Registro da Temperatura dos Produtos Resfriados e Congelados;

DAC 12.10 - Registro da Temperatura dos Esterilizadores.
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