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I,ct Est. nQ 4.818 cte 05.07.6Z

PORTARIA N9 6099/2023

DEFINE AS DIRETRIZES  PARA IMPLANTACAO  E IMPLEMENTACAO

DOS  PROGRAMAS  DE AUTOCONTROLE  (PAC)  A SEREM  ADOTADOS

PELOS  ESTABELECIMENTOS  REGISTRADOS  JUNTO  AO  SERvl¢O  DE

INSPECAO  MUNICIPAL  DE  COLORADO;  APROVA  OS  FORMULARIOS

DE   MONITORAMENTO   E   DE  VERIFICACAO   DE  AUTOCONTROLES;

ESTABELECE   A   PERloDICIDADE   DE   VERIFICA¢O   E   OS   PRAZOS

PARA RESPOSTA AS  INCONFORMIDADES REGISTRADAS.

CELS0 G0BBI, Prefeito do Municipio de Colorado/RS no uso das atribui€6es legais que
lhe  confere o  Decreto n° 018/2023 de 19 de Junho de 2023  e  considerando a necessidade de

padronizar a implementac5o dos Programas de Autocontrole (PAC) e instituir mecanismos de
verificacao para estes procedimentos,

RESOLVE:

Art.  19 - Fica estabelecido o Roteiro para lmplanta€ao dos Programas de Autocontrole
na forma do Anexo 1.

Art.  29 - 0 Servico Oficial verificara todos os programas, no minimo, uma vez ao ano,
emitindo parecer sobre a conformidade entre o documento e realidade industrial.

§  19 -As datas dos registros verificados e as eventuais inconformidades identificadas
durante  os  procedimentos  de  verificac5o  oficial  dos  autocontroles  ser5o  registradas  em
formularios especfficos na forma do Anexo 2.

§  29 - 0 registro  das  n5o  conformidades nos formularios nao isenta  o Servico Oficial
da ado€ao de outras a€6es fiscais ou administrativas, quando couber.

§  39 - Quando o Servico Oficial  constatar n5o conformidades em  momento diferente
da ocasiao da verifica€5o oficial devera trata-Ias da mesma forma, aplicando as ac6es fiscais
cabfveis, quando necess5rio.

Art. 39 -Fica estabelecido o modelo de formulario (Anexo 3), a frequencia mensal e as
amostragens minimas (Anexo 4) a serem  utilizadas para verifica€5o oficial dos autocontroles
implantados pelos estabelecimentos de produtos de origem animal registrados no SIM;

Art.  49  -  Fica  estabelecido  a  modelo  de  Plano  de  A¢ao  (Anexo  5)  para  as  empresas
informarem ao SIM de maneira padronizada as a€6es que ser5o adotadas;

Art. 59 -  Fica  estabelecido o prazo de  10 dias a  contar do  recebimento do  Formulario
de  Verificac5o  0ficial  dos  Elementos  de  Controle  para  entregar  ao  SIM  (pode  ser  por  via
digital) e o Plano de Acao com as a¢6es para regulariza€5o das inconformidades;

Art.   69   -   0   SIM   avaliara   as   medidas   corretivas   e   preventivas   adotadas   pelos
estabelecimentos  quanto  as  n5o  conformidades  registradas  (seja  in  loco,  durante  a  revisao
documental  dos  registros  das  empresas;  ou  no  plano  de  a€5o)  sempre  considerando  as
segujntes quest6es:                                                                                                                              ;i
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I          -As medidas corretivas identificam e eliminam a causa do desvio?

11         -As  medidas  adotadas  restabelecem  as  condi¢5es  higienico-sanitarias

do produto?
Ill        -As medidas preventivas adotadas evitam a recorrencia de desvios?
lv       -As medidas de controle adotadas garantem que nenhum produto que

possa causar dano a Saulde Ptlblica, ou que esteja adulterado, fraudado ou falsificado,
chegue ao consumo?
Art.  79  -  Ap6s  a  avaliac5o  do  plano  de  acao  apresentado,  o  SIM  ira  comunicar  o

resultado da avalia€ao a empresa e acompanhar sua execu€ao.

Anexos:

1.    Roteiro para implantac5o dos programas de Autocontrole;
2.    Formulario de Monitoramento Fiscal;

3.    Formularios de verifica¢5o 0ficial dos Autocontroles;
4.    Quadro  de  frequencia  e  amostragem  da  verifica€ao  oficial  a  ser  aplicada  a  cada

elemento de controle;

5.    ModelodeplanodeAcao;

GABINETE DO PREFEITO DE COLORADO-RS, AOS 10 DE 0UTUBRO DE 2023.
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Anexos:

1 -Roteiro para implantacao dos Programas de Autocontrole

0 conjunto de autocontroles constitui o Manual de Boas Praticas de Fabrica§ao, sendo

que  os  estabelecimentos  dever5o  entregar  ao  Servi¢o  Oficial  c6pia  impressa  ou  digital  do
manual   contemplando   a   implementacao,   o   monitoramento,   as   ac6es   corretivas   e   a
verificac5o, bern como disponibilizar registros abrangendo as seguintes areas:
I          -    Manuten¢5o:    descrever    as    instala€6es,    equipamentos    e    utensilios    e    suas
caracteri'sticas  construtivas,  prevendo  a  manuten¢5o  preventl.va  quando  couber,  devendo
contemplar  a  ilumina€ao  (natural  ou  artificial  e  sua  intensidade  por  setor),  a  ventilagao

(natural ou mecanica), a sistema de recolhimento de aguas residuais, a calibracao ou aferigao
dos equipamentos de medic5o;

a)    a frequ€ncia de monitoramento devera ser, no mfnimo, mensal.
11         -   Agua   de   abastecimento:   descrever   o   sistema   de   potabilizacao   da   agua   e   as
instalac6es relacionadas como capta¢5o, tratamento, reservat6rios e distribuic5o, bern como
os  equipamentos  usados  para  a  garantia  da  potabilidade,  contemplando  utilidades  como
vapor e gelo, alem de identi.ficar os pontos de coleta e prever a mensurac5o do cloro residual
livre e do pH dos pantos de coleta.

a)    a  frequencia  de  monitoramento  devera  ser,  no  minimo,  uma  vez  a  cada  dia  de

produc5o.
Ill        -  Controle  lntegrado  de  Pragas:  com  as  ac6es  previstas  neste  programa,  a  empresa
devera evitar o acesso, a presenga e a prolifera€5o de pragas na area do complexo industrial,
devendo contemplar o mapa das armadilhas, seu  monitoramento,  as barreiras fisicas cantra
o acesso de pragas, a delimitac5o do per`metro do estabelecimento, bern como os produtos
utilizados e procedimentos.

a)    a frequencia de monitoramento devera ser, no minimo, quinzenal;
b)   o programa podera ser executado por empresa terceirizada e devera contemplar

as

pragas,  como  moscas,  baratas e quaisquer outros  insetos de relevancia  local,  bern  como os
roedores;

c)   tambem  devem  ser  previstos  controles  para  a  entrada  de  vetores  como  gatos,
caes

e outros animais; 'J/,-



d)  os  responsaveis  deverao  agir  cautelosamente  quanto  ao  emprego  de  venenos,
sendo que n5o € permitl.do uso nas dependencias destinadas a manipula€ao ou  dep6sito de

produtos comestiveis, salvo expressa autoriza€5o do SIM;
lv  -  Higiene  industrial  e  operacional:  deve  contemplar  procedimentos  que  garantem  que
estruturas  estejam  limpas  e  sanitizadas  antes  do  infcio  das  opera€6es  (pre-operacional)  e
durante  as  operac6es  (operacional),  de  acordo  com  a  natureza  do  processo  de  fabricacao,
contemplando tambem a higienizacao dos reservat6rios de agua de abastecimento;

a)        a frequencia de monitoramento devera ser, no mi'nimo, uma vez antes e
uma vez

durante cada dia de produ¢§o;
b)       devem ser lavados e desinfetados diaria e convenientemente os pisos e

paredes,
assim como a equipamento e utensilios usados;

c)        todas as dependencias industriais devem ser mantidas em  condi¢6es de
hi8iene

antes, durante e ap6s a realizac5o dos trabalhos;
d)       os  detergentes  e  desinfetantes  empregados  devem   ser  previamente

aprovados

pelos 6rg5os competentes;
e)        higienizar  diariamente  ou  sempre  que  necessario  os  instrumentos  de

trabalho.   V  -  Higiene  e  h5bitos  higienicos  dos  funcion5rios:  deve  descrever  as

pr5ticas  higienicas e de asseio que  os  manipuladores que entrain em  contato direto
ou   indireto   com   os   produtos   de   origem   animal   devem   adotar,   bern   coma   os
treinamentos para as ati.vidades que desempenham.

a)        a frequencia de monitoramento devera ser,  no minimo, uma vez a cada
dia de

produg5o;
b)        os  colaboradores  devem  manter  condi€6es  de  higiene  e  asseio  pessoal

que   evitem   contamina¢6es   fi'sicas,   quimicas   e   microbiol6gicas   que   possam   ser
transferida5 ativamente do manipulador para o produto;

c)        o   pessoal   que   manipula   produtos   comesti'veis   deve   usar   uniforme
completo    (calca,    camiseta    ou   jaleco,   touca    e    botas   de    cor    clara),    mantido
convenientemente   limpo,   e   adotar   cuidados   que   evitem    a   cruzamento   e   a
contaminac5o com produtos n5o comestl'veis;

d)       o  pessoal  que  manipula  produtos  n5o  comesti'veis  deve  usar  uniforme
completo em cor diferente de branco e adotar cuidados que evitem o cruzamento e a
contaminacao de produtos comesti`veis;

1.        as condic6es de higiene de que trata esta ali'nea abrangem o n5o uso de
maquiagens, adornos, barba exposta e outros aspectos que possam ser considerados
risco a inocuidade dos produtos;

2.        paliativamente podem ser utilizadas luvas, mascaras, toucas tl.po burca e
outros artifi'cios que minimizem os riscos de contamina¢ao;
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e)        n5o  e  permitido  realizar  refei¢6es  nos  locais  de  trabalho,  bern  como
depositar

produtos, objetos e materiais estranhos a finalidade nas dependencias industriais;
f)         6 proibidofumarfora de area especificada para esta finalidade;

g)        e proibidocuspirou escarrar no chao noperimetro industrial;
h)       sera exigido de todos os colaboradores Atestado de sadde que evidencie

a aptid5O

para manipular alimentos:
1.        o Atestado de sallde ocupacional ser renovado, no mfnimo, anualmente;
2.        Colaboradores    que    apresentarem    dermatoses,    cortes,    feridas    ou

quaisquer   doen¢as   infectocontagiosas  ou   repugnantes  dever5o  ser  afastados  da
funGao ate que a situa€ao seja sanada;

i)         n5o e permitida a guarda de material estranho na industria;

j)         n5o  6  permiti.da  a  utilizac5o  de  qualquer  dependencia  da  agroindtlstria
Como

residencia;

I) vetar a entrada de pessoas estranhas as atividades, salvo quando devidamente
uniformizadas e autorizadas pela chefia do estabelecimento ou pelo Servico de lnspecao. Vl -
Procedimentos  Sanitarios  das  Operac6es  (PsO):  mapear  os  processos  com  foco  no  risco
sanitario de cada  opera€5o  bern como as a¢6es propostas de forma  a evitar contamina€6es
cruzadas:

a)        a frequencia de monitoramento devera ser,  no minimo,  uma vez a cada
dia de

produ€5o;
b)        conservar ao abrigo de contaminac6es de qualquer natureza os produtos

comestiveis durante a sua obtenEao, embarque e transporte;
c)        inspecionar,    previamente,    os    continentes    quando    destinados    ao

acondicionamento de produtos utilizados na alimentacao humana,  rejeitando os que
forem julgados sem condic6es de uso;

d)        nao acondicionar materias-primas ou produtos destinados a alimentacao
humana

em recipientes ou continentes que tenham servido a produtos nao comestl'veis;
e)        os     recipientes     utilizados     para     acondicionamento     de     produtos

condenados ou nao comestl'veis devem ser de cor vermelha ou identificados de forma
a evitar o uso com produtos comestiveis;

f)         higienizar em periodicidade adequada os instrumentos de trabalho;
VIl  -  controle  de  mat6rias-primas:  devera  especificar  os  criterios  utilizados  para  a  selecao,
recebimento e armazenamento das materias-primas, ingredientes e embalagens, prevendo o
destino  a  ser  dado  as  mat6rias-primas,  ingredientes  e  embalagens  reprovados  no  controle
efetuado, considerando como mat€ria-prima tamb€m os animais destinados ao abate e toda
a  documentac5o  de  suporte  da  produ€5o  primaria,  e  atendendo  o  disposto  na  lnstru¢5o
Normativa n° 49, de 14 de setembro de 2006 ou outras que vierem a substituir.
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a) a frequencia de monitoramento devera ser,  no mfnimo, uma vez a cada mes. Vlll -
controle  de  temperaturas:  deve  contemplar  os  controles  da  temperatura  de  ambientes,
equipamentos,   opera¢6es   e   produtos/materias-primas,   de   acordo   com   a   natureza   da
operacao,   sendo   que   produtos   resfriados   deverao   ter   temperatura   entre   0   e   79C   e
congelados abaixo de -129C;

a)  a  frequencia  de  monitoramento  dever5  ser,  no  mfnimo,  uma  vez  a  cada  dia  de

produeao.
IX       -    controle    de    formulacao    de    produtos:    descrever    como    sao    realizados    os
monitoramentos  sobre  a  elaborag5o  dos  produtos  formulados,  com  foco  na  garantia  da
identidade,  qualidade,  seguran€a  higienico-sanitaria  e  tecnol6gica  do  produto  de  origem
animal:

a)  a frequencia de monitoramento, quando couber, devera ser, no minimo, uma vez a
cada mss;

b)  controlar os aditivos e ingredientes adicionados, respeitando a concentra€2io ou

quantidade aprovadas;
c)   aferir se a mat6ria-prima empregada corresponde a declarada;

d)  Controlar tempos de defumac5o, matura€5o, salga etc.;
e)  controlar percentuais de dripping test, a recepc§o de leite cru refrigerado, a

histamina em pescado e o metabissulfito em camarao;
f)   monitorar se os r6tulos utl.Iizados correspondem ao registrado.

X         -rastreabilidade e  recolhimento:  demonstrar mecanismos de  rastreio  e  recolhimento
dos produtos de origem  animal, em todas as etapas da produ€5o e distribuic§o, partindo do

produto   final    ate   a    materia-prima    ou    da    mat6ria-prima   ate    o    produto   elaborado,
contemplando  as  etapas  de  seguranca  no  sentido  de  resguardar  que  as  materias-primas
estejam  autorizadas  ou  habilitadas  para  determinado  produto,  sendo que  para  os casos de
nao   conformidade   detectada,   devera   prever   a   devido   recolhimento   da   produc§o   e   a
adequada destinac5o;

a)  os  procedimentos  de  rastreabilidade  e  recolhimento  deverao  estar  disponl'veis

para serem acionados a qualquer tempo.
Xl       -   hem-estar  animal:   os  estabelecimentos   de   abate   devem   prever   procedimentos
referentes         ao        transporte,         desembarque,         lotac5o,         descanso,         conduc5o,
imobilizacao/contencao,  insensibiliza€ao, sangria,  escaldagem/esfola adotados,  atendendo o
disposto na lnstruc5o
Normativa  n°  365   de   16  de  julho  de  2021  e  outras  complementares  ou  que  vierem   a
substl.tuir;

a) a frequencia de  monitoramento devera  ser,  no  minimo,  a  cada dia  de  abate,  XIl -
identifica€ao,  segrega€ao  e  destina€ao  de  Materiais   Especificados  de  Risco  (MER):   os
estabelecimentos  abatedores  de   ruminantes   dever5o   remover,   segregar  e   inutilizar     os
Materiais  Especificados de  Risco  para  encefalopatias espongiformes transmissiveis de todos
os  ruminantes  destinados  ao  abate,  prevendo  recipientes  e  instrumentos  especfficos  para
esta finalidade de modo que n5o haja mistura com produtos comestiveis nem condenas para

#



graxaria,  atendendo  o  Memorando-Circular  n°  001/2007/CGI/DIPOA  de  23  de  janeiro  de
2007 ou outras que vierem a substituir.

a) a frequencia de monitoramento devera ser, no minimo, a cada dia de abate.

2. Formul5rio de Monitoramento Fiscal

Estabelecimento: SIM: DATA;. _I _I _

N® Elemento de controle Situa€aoobservada Aeao fiscal Hofario Responsavel

01 Manuteneao
02 Agua deabastecimento

03 Controle integrado dePragas

04 Higiene industrial eoperaciona[

05 Higiene e habitoshigienicosdosfuncionarios

06 ProcedimentosSanitariosOperacionais

07 Controle de materiasprimas

08 Controle detemperaturas:

09 Controle naformulacao deprodutos

10 Rastreabilidade erecolhimento



Verificados nesta data registros dos dias:

As inconformidades encontradas nos registros e respectivas A¢6es Fiscais est5o descritas no
Formul5rio para Verifica€ao Oficial dos Autocontroles do periodo.

3. Formulario para verifica¢ao oficial dos autocontroles implantados pelos estabelecimentos
de produtos de origem animal registrados no SIM:

VERIFICACAO OFICIAL DE ELEMENTOS DE CONTROLE

CARATER DE INSPECAO (    ) 1-PERMANENTE (    ) 2 -PER16DICA

A- Identificacao:

Nome da empresa:

SIM no: Mss / ano:

02 Agua de abastecimento

Ponto de coleta/ Reservatdrio/ Cloro pH* Ha nao Compatibilidade Da.ta Hofario Responsdvel
Sistema de residual livre conformidade ? com os registros (Rubrica)

TratamentoAlquipamento (ppm)* (Sim ou Nao) in loco da

(Conforme plano de inspepao) empresa(Sinounao)

.f



Descri9ao da nao conformidade e ap6es fiscais adotadas, quando couber:

03 Controle integrado de pragas

AreatnstalaeaoAlquipamento Ha nao Compatibilidade com os Data Hofario Responsavel

(Conforme piano de inspecao) conformidade? registros I.# /oco da empresa (Rubrica)
(Sim ou Nao) (Sim ou ndo)

- Descricao da nao conformidade e ap6es fiscais adotadas, quando couber:

04 Higiene industrial e operacional

AreaThstalapao/ Pr6/ Implementapto/ Ha nfro Compatibilidade Data Horato Responsavel
Equipanento/ Operacional Monitoramento/ conformidade com os registros (Rubrica)

Utensilio/ Verificapao/ de? in loco da
Instrumento Aefro corretiva (Sim ou Nfo) empresa

(Conforme plano deinspecao) (Sim ou nao)

-Descrieao da nfro conformidade e ap6es fiscais adotadas, quando couber:

05 Higiene e habitos higienicos dos funciondrios

AreaHnstalacao (Conforme Ha n5o Compatibi lidade com Data Hordrio Responsavel Qubrica)
plano de inspeeao) conformidade?(Simo.uN5o) os registros jJ7 /oco daempresa(SinouNao)

- Descrigao da nao conformidade e ap5es fiscais adotadas, quando
couber:

j'



07 Controle da materia-prima (inclusive aquelas destinadas ao aproveitamento condicional), ingrediente e de
material de embalagem - IN 49/2006

Mat6ria-primatnsumo Ha nao Compatibilidade com os Data Hordrio Responsavel

(Conforme piano de inspegao) conformidade? registros ;# /oco da empresa (Rubrica)
(Sin ou Nao) (Sim ou Nao)

- Descri¢ao da nao conformidade e ap6es fiscais adotadas, quando couber:

08 Controle de temperaturas

* No caso de mensurapao direta deve-se obrigatoriamente registrar o resultado do que foi constatado

(discriminando o processo/equipamentoflote e o valor encontrado)
Areannstalagao/Equipamento/ Observag5o Ha nao Compatibilidade Data Horino Responsave]

Produto/Operacao direta conformidade? com os registros (Rubrica)
(Conforme plano de inspecao) (GQ)/Mensurapaodireta(SIM)* (Sim ou Nao) in loco d&empresa(SinouNao)

Descrigao da nao conformjdade e ap6es fiscais adotadas, quando couber:

09 Controle de formulapao de produtos e combate a fraude (inclusive z.# #cff2{rcr, conforme plano de inspegao)
Formulac5Of'rocesso/ Ha n5o Compatibilidade com os Data Horario Responsavel

R6tulo conformidade? registros J.I? /tJc.a da Qubrica)
(Sin ou N5o) empresa (Sin ou Nao)

•  Descricao da nao conformidade e ap6es fiscajs adotadas, quando couber:

EE



10 Rastreabilidade e recolhimento

Produto/Operaeao/Mercado/ Ha nao Compatibilidade com os Data Horato Responsavel

Destinaeao conformidade? registros 7.# /oco da empresa (Rubrica)

(Conforme plano de inspeeao) (Sin ou N5o) (Sin ou Nao)

- Descricao da nao conformidade e ap6es fiscais adotadas, quando couber:

C - Nomes, data, carimbos e assinaturas

4. Quadro de frequencia e amostragem da verificac5o oficial a ser aplicada a cada elemento de
controle; £



Elemento Tipo de Grupo Amostragem Unidade Etapa
verificaeao de in minima
(in loco Ou estabel (sorteio ou

documental) eclment0(1Ou2) dirigjda)

Manutengao In loco 1e2 10% Area deInspe9ao -

Agua               de ln loco 1e2 10% Pontos de -
abastecimento coleta
Controle In loco 1e2 5% Armadilhas e
integrado       de dispositivos de

Pragas protegaocontraoacessodePragas

Higiene ln loco 1e2 5% pre- Unidade de -
Industrial eOperacional operacional Inspegao

1e2 5% para Unidade de -
operacional Inspegao

Higienehabitos ehigienicos dosfuncionarios In loco 1e2 0,50/o Funcionario

-

Procedimentossanitariosambientais In loco 1e2 10% Procedimento
-

Controle de ln loco 1e2 100% Recebimento
mat6riaHprima de materiaprimareferentea 1produto/loteelaborado



In loco 1e2 1% Recebimentomat6riaprimadestinadaaoAproveitamentoocondicional

ln loco 1e2 1 Recebimento lnsumo
de insumo de (ingrediente,

produto material de
elaborado embalagem)

Controle de In loco 1e2 5% Area de -
temperatura Inspegao

In loco 1e2 5% Unidade de[nspepeo -

ln loco 1e2 1 Operagao -

In loco 1e2 5 Amostras deprodutooue/materiaprima
-

Controle de In  loco 1e2 1 Produto Formulaeao
formulaeao de registrado I processo I
produtos ecombateefraude r6tulo

Recolhimento ln loco 1e2 1 Lote de produto Produgao /
e elaborado mercado /
rastreabilidade recolhimento
Bern-estar ln loco 1 1 Veieulo de Transporte /
animal transporte desembarquee

ln loco 1 5 Curral, gaiola Lotagao /
Ou pocilga descanso

ln loco 1 5 Animal lmobilizagaoOucontengao

ln loco 1 5 Animal Insensibilizacao,sangriae.Escaldagemouesfola



ldentificagao, ln  loco 1 5 Carcaga, Todos os
remogao, cabega e pontos /
segregagao e intestino locais de
destinagao do remoeao /
material segregagao
especifico      de ln loco 1 1 Embalagem Destinagao /
risco (MER) inutilizagao

Todos os documentos 1e2 3 Dias alternados
elementos de registrosgeradospelaempresadentrodoper,'Odoavaliado,distintosounao,paracadaelemento

5. Modelo de Plano de Ac5o

Elemento Defici6ncia Medido
Data proposta Medido

Data Dale e

Rubrica doservidordaequipedoSIM

corretlvapropostoou proposlo ouderealizoc6o resullado dciverificaeaode Registradq oude preventiva local

Controle n® realiza€ao Realizada responsdrelpelaveriflca¢ao
realizada oficial

.':


