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RESUMO

A constante busca pela melhoria do servi¢o de inspe¢do com o objetivo de fornecer produtos
de origem animal confidveis e de qualidade para o consumo humano, levou a ideia de analisar
os motivos dos autos de infra¢do lavrados nos tltimos anos, sintetizando informagdes sobre os
principais entraves vivenciados pelas industrias de pescados. Isto servird como indicador do
que devera ser foco de estudos e melhorado. Os autos de infragdo sdo lavrados pelos Auditores
Fiscais Federais Agropecudrios, Médicos Veterindrios, responsaveis por estabelecimentos sob
Inspec¢do Federal que processam pescados em Santa Catarina. Foram reunidos um total de 1.470
autos de infra¢do, com datas de lavratura entre 2001 e 2017, classificados quanto ao seu Motivo,
Item do Programa de Autocontrole infringido, Alvo da Inconformidade.

Palavras-chave: Pescados. SIF. Inspecao de Produtos de Origem Animal. Fraudes. Programas

de Autocontrole. Programas de Controle de Qualidade.



ABSTRACT

The constant search for the improvement of the inspection service, with the aim of providing
reliable and quality products for human consumption, led to the idea of analyzing the reasons
of the notices of infraction drawn up in recent years, synthesizing information about the main
obstacles experienced by the seafood industries. This will work as an indicator of what must be
a focus of studies and what have to be improved. The notices of infraction are drawn up by the
Federal Agricultural Fiscal, veterinarian, at the industries under Federal Inspection that pro-
cesses seafood in Santa Catarina. A total of 1,470 notices of infraction were collected, dating
between 2001 and 2017, classified according to their Reason, Item of the Self-control Program
infringed, Target of Non-compliance.

Keywords: Seafood. SIF. Inspection of Animal Products. Frauds. Self-Control Programs.
Quality Control Programs.
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1 INTRODUCAO

O pescado é uma importante fonte de alimento para a humanidade, especialmente
como fonte de proteinas de alto valor bioldgico. De forma que ndo € dificil entender o aumento
do consumo mundial de pescado nas dltimas décadas, periodo marcado pela conscientizagdo
das necessidades humanas, do culto ao bem-estar, a satide e a seguranca alimentar.

As industrias de pescados no Brasil vém crescendo nos ultimos anos, principalmente
pelo incentivo a aquicultura, visto que o pais tem um grande potencial para o negécio. Em Santa
Catarina, maior parte dos pescados sdo provenientes da pesca, que pode ser dividida entre arte-
sanal e industrial (CASTELLO, 2010). A pesca artesanal é considerada de pequeno porte, rea-
lizada por pescadores nativos, caracterizada pela mao de obra familiar, utilizando embarcagdes
pesqueiras de pequeno porte. Ja a pesca industrial € realizada em escalas muito maiores como
uso de navios de grandes dimensdes e bem equipados. No estado hd producao aquicola, tanto
de peixes de 4gua doce quanto de moluscos bivalves e camardes em dgua marinha. Ha também
randrios e frigorificos de ras.

O cenario da pesca extrativista € imprevisivel, o que gera um problema para as indus-
trias de pescados. Nao ha uma constancia na obtencao de matéria-prima, podendo ficar longos
periodos de tempo sem operar, além dos lotes ndao serem padronizados, com mistura de pesca-
dos mais frescos com os de menor frescor, diferentes tamanhos e espécies, sendo um entrave
para a mecanizagdo do processo produtivo. Os desafios naturais dessa atividade acabam le-
vando algumas industrias a buscarem outros meios para ndo fecharem as portas, sendo alguns
ilicitos como a substituicao de espécies.

A fiscalizacdo de industrias de pescados sempre foi considerada uma tarefa compli-
cada, justamente por conta das particularidades deste setor. Atualmente, um dos considerados
principais entraves na pesca extrativista entre tantos € a identificacdo da origem do produto, ou
seja, onde ele foi pescado, onde foi desembarcado e em que condi¢des higi€nicas. Com mudan-
cas constantes na legislacdo sobre o modo de inspecionar as industrias e a pesca, busca-se fis-
calizd-la da maneira mais eficiente o possivel, de modo que as industrias operem corretamente
e garantam produtos seguros e de qualidade. Pensando nessa busca por eficiéncia, a ideia de
juntar um banco de dados com os motivos principais de cada auto de infracdo no decorrer dos
ultimos 16 anos poderia fornecer informacdes importantes e concretas para o servigo de inspe-
¢do, de modo a norted-lo e dar foco as dreas que carecem de aten¢cdo ou que necessitam de

fiscalizacdo mais intensa.
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1.1 OBJETIVOS

Através da andlise documental dos autos de infrag¢do digitalizados lavrados pelo Ser-
vico de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal de Santa Catarina (SIPOA/SC), pretendeu-se
formar uma base de dados confidvel que fornecessem informagdes sobre as maiores incidéncias
de ndo conformidades no setor de pescados do Estado. Tendo este conhecimento, permite-se
uma anélise critica sobre a realidade do setor e auxiliard a estabelecer os pontos fracos e falhas
das industrias que carecem de aten¢do, de modo a melhorar a qualidade e confiabilidade dos
produtos de pescados.

O levantamento destes dados também teve como objetivo fornecé-los ao SIPOA/SC,
para que sirva como indicador de tendéncias de ndo conformidades e ajude a nortear o servigo

de inspecao.
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2 DESENVOLVIMENTO

2.1 FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1.1 Auto de Infracdo — Procedimentos Administrativos

Os autos de infracao (Al) s@o lavrados no exercicio de sua func¢ao pelo Auditor Fiscal
Federal Agropecudrio (AFFA), Médico Veterinario responsavel pela industria, ao deparar-se
com uma irregularidade, com intencao de penaliza-la, que serd apurado em processo adminis-
trativo (BRASIL, 1952; BRASIL, 2017a). Neles, basicamente devera constar a data de lavra-
tura, o numero de registro no SIF da empresa, nimero da carteira do fiscal, nimero do Al e
ano. Deve estar relatado o motivo do auto de infragdo, descrevendo o ocorrido, e as disposi¢oes
legais infringidas. Ao final da pégina, devera constar assinatura do AFFA autor do Al, data e
assinatura do autuado, comprovando o momento de sua ciéncia, € campos para assinatura de
duas testemunhas. Nas pédginas seguintes pode-se anexar os documentos e fotos que comprovem
o motivo da autuacdo (BRASIL, 2017a).

Os processos administrativos sdo regulamentados pela Lei n® 9.784, de janeiro de
1999, e no Servico de Inspecdo Federal (SIF) sdo conduzidos de acordo com ela. Lavrado o Al,
para que se inicie a contagem do prazo de 10 dias para interposi¢cdo de recurso administrativo,
o autuado deverd assinar o visto confirmando que o mesmo recebeu sua via e esta ciente quanto
a existéncia do Al Caso ndo seja possivel obter a assinatura do interessado, a intimacao serda
publicada oficialmente e o prazo serd contado a partir da data da publicacdo. Logo apds receber
o visto, o Al, veiculado a um processo, é encaminhado para a drea técnica, no caso o SIPOA,
para que seja anexado a ele o histérico de autuagdes da empresa, feita a relatoria e o julgamento
em 1° instancia. O julgamento serd feito apds esgotado o prazo para envio de recurso pelo au-
tuado e serd feito levando em consideracao sua defesa quando houver. A partir disso, o processo
podera seguir por dois caminhos: arquivamento, quando julgado como nulidade ou improce-
déncia, que ocorre normalmente quando ha acolhimento da defesa apresentada pelo autuado;
aplicacdo de pena, que pode ser adverténcia ou multa, fazendo com que este Al entre para o
histérico de autuacdes da empresa no Sistema Integrado de Controle da Arrecadagao (SICAR)
e serd levado em consideragao para o julgamento de infragdes futuras. O auto procedente ainda
poderd passar por julgamento em 2? instancia, caso seja requerido pelo autuado, podendo ser

enviada a nova defesa em um prazo de 10 dias apds o recebimento e ciéncia do julgamento em
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1* instancia. Neste caso, o processo serd administrado pelo DIPOA e ndao mais pelo SIPOA

(BRASIL, 1999).

2.1.2 Fraudes em Pescados

2.1.2.1 Substitui¢ao de Espécies

A fraude por troca de espécies em produtos de pesca e aquicultura pode ocorrer através
de substitui¢do de espécies propriamente dita, pela mistura de espécies e por inconformidade
de nomenclatura/denominac¢do de venda (WONG; HANNER, 2008). Os motivos que levam a
este tipo de fraude sdo variados, como a falta de quantidade de peixes para fechar um lote ou
para suprir a demanda do mercado, realizando entdo as misturas, a venda de espécies de menor
valor com nomenclatura de espécies de maior valor, visando fraude econdmica e ganho para a
industria, a troca de nomenclatura para venda de espécies que estariam em periodo de defeso e
que ndo poderiam ser comercializadas e a utilizagdo de rétulos com nomenclatura ndo corres-
pondente a espécie no interior da embalagem (REBOUCAS; GOMES, 2016). Além de poder
acobertar crime ambiental e causar dano econdmico para o consumidor, este tipo de fraude pode
acarretar dano a sua sadde, ja que as espécies apresentam perigos distintos a serem observados,
como parasitas, concentracao de histamina, mercurio e residuos de medicamentos, que podem
acabar sendo processados sem os devidos controles.

A identificacdo de substitui¢do de espécies em produtos ja processados pode ser mais
dificil de ser detectada, se fazendo necessdrio o uso da tecnologia de biologia molecular, iden-
tificando o DNA do pescado (NETO, 2013). Porém em alguns casos, ainda pode-se identificar
se a espécie € ou ndo € a mesma que estd indicada no rétulo através de andlises anidtomo-mor-
foldgicas. Este teste consiste na observacao de midmeros e mioseptos na face lateral de filés
sem pele, ou nas caracteristicas da pele quando ainda possui e outras particularidades anatomi-
cas de cada espécie de pescado, como barbatanas e sulco lateral. Estes testes podem ser facili-
tados se feitos de forma comparativa, utilizando um exemplar comprovadamente da espécie
pesquisada como padrao (MABILIA, 2016).

Cerca de 80% das espécies comercializadas em grandes redes de supermercado sao
vendidas por outras espécies no Brasil, este nimero € mais elevado que o relatado para Amé-

rica do Norte (26%) e paises da Europa como a Italia (32%) (CARVALHO et al., 2011). Nas
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Tabelas 1 e 2 pode-se comparar as principais espécies utilizadas nas fraudes de substituicdes

no mundo e no Brasil, respectivamente.

Tabela 1 - Lista de espécies com maior indice de fraudes por troca de espécie no mundo.

Espécies Substituidas por

Gadus spp, Theragra chalcogramma, Pol-

Bacalhau (Gadus morhua) lachius spp

Polaca do Alasca (Theragra chalco- Genypterus blacodes, Pangasius hypo-
gramma) phthalmus, Micromesistius australis

Merluza (Merluccius merluccius) Merluccius spp

Linguado (Pleuronectes platessa)  Platichthys flesus, Limanda limanda

Salmao do atlantico (Salmo salar) ~ Oncorhynchus spp

Atum-rabilho (Thunnus thynnus) Thunnus obesus

Garoupa verdadeira (Epinephelus Gadus spp, Pollachius spp, Reinhardtius
marginatus) hippoglossoides, Oreochromis niloticus

Fonte: Pardo; Jiménez; Pérez-Villareal (2016).
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Tabela 2 - Lista de espécies com maior indice de fraudes por troca de espécie no Brasil.

Espécies Substituidas por

Guaiudba (Ocyurus chrysurus),

Pargo (Lutjanus purpureus) Cioba (Lutjanus analis)

Sardinha laje (Opisthonema ogli-
num), Boca-torta (Cetengraulis

Sardinha verdadeira (Sardinella brasilien- edentulus), Anchoveta (Engraulis

is) ringens), Xixarros (Trachurus ta-
churus)
Catfish (Genidens barbus) Bagres (Siluriformes sp.)

Bagres (Siluriformes sp.), Piraiba

Surubim (Pseudoplatystoma fasciatum) (Brachyplatystoma filamentosum)

Pescada (Cynoscion virescens) Perficormes sp.

Piraiba (Brachyplatystoma filamen-

Cachara (Pseudoplatystoma tigrinum) tosum)

Piramutaba (Brachyplatystoma vail-
Panga (Pangasius pangasius) lantii), Mapara (Hypophthalmus
edentatus)

Fonte: Barbosa (2016); Lima; Mesquita (1996); Carvalho et al. (2011); Carvalho et al. (2008);
Neto (2013).

2.1.2.2 Glaciamento Nao Compensado

A técnica de glaciamento ¢ permitida pelo MAPA para que atue como uma “embala-
gem”, envolvendo o pescado com uma fina camada de gelo, chegando a no maximo 12% do
seu peso, devendo ser descontado do peso liquido informado ao consumidor assim como é feito
com a embalagem (BRASIL, 2017b). A técnica de glaciamento consiste em realizar a imersao
ou aspersdo de dgua gelada, adicionada de tripolifosfatos (0,5g/100g) ou ndo, no pescado ja
previamente congelado, visando a formag¢ao de uma fina pelicula de protecao de gelo na super-
ficie do produto final. Quando a diferenca do peso nao € descontada adequadamente, configura-
se a fraude econdmica de glaciamento nao compensado, ou seja, compra-se dgua pelo preco do
pescado. Pescados congelados glaciados também nao podem ser vendidos com os dizeres “Pe-
sar na presenga do consumidor”, por exemplo, pois ndo teria como descontar o peso do gelo

neste caso (BRASIL, 2009a).
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Mesmo apds o congelamento quando o pescado € estocado sem nenhum tipo de pro-
tecdo (embalagens), pode acontecer perda de peso devido a sublimagdo do gelo superficial,
acarretando assim problemas decorrentes da dessecacao, como desnaturagdo das proteinas, po-
rosidade, perda de textura, perda de peso, palatabilidade e aparéncia. Para diminuir estes pro-
blemas nos produtos congelados, as industrias utilizam a técnica do glaciamento (VANHAE-
CKE; VERBEKE; BRABANDER, 2010).

O Instituto de Defesa do Consumidor, em pesquisa realizada nas principais redes de
supermercados do Brasil, observou que a maioria das marcas de pescados comercializadas apre-
sentam quantidades de dgua superior ao indicado pela legislagdo vigente, com produtos atin-
gindo até 43% de dgua em sua composi¢ao e o consumidor pagando até 118,22% mais caro em
1 kg do produto (IDEC, 2005; ABDC, 2007).

O controle para realizacdo desta técnica deve ser realizado por conta da empresa du-
rante o processamento, ante e pds glaciamento, e através coletas de amostras pelo préprio con-
trole de qualidade. Alguns fatores que se observa nas industrias e que levam a descompensacgdo
do glaciamento sdo a ndo existéncia controle sobre a matéria-prima, que pode ja estar glaciada
e no processamento ser reglaciada, a auséncia de controle no processo, excesso de tempo ou
repetidas imersdes em dgua gelada, reglaciamento de produtos ja glaciados, e o principal, 0 nao
desconto proposital do peso da 4gua de glaciamento no peso liquido final. O servigo de inspecao
controla esta atividade através da verificacao dos autocontroles das empresas, coletas periddicas
de amostras (PACPOA) e coletas quando ha suspeitas, € na reinspe¢ao de produtos importados
(BRASIL, 2009b).

Atualmente existem cinco metodologias oficiais para quantifica¢io do glaciamento no
pescado, duas delas nacionais INMETRO, 2010; MAPA, 2011) e trés internacionais (CODEX
ALIMENTARIUS, 1955; NIST, 2005; AOAC, 2005). Todos os métodos gravimétricos que se
baseiam na remog¢ao da camada de gelo do produto através da aplicagcdo de dgua, utilizando a
diferenca entre o peso inicial e o peso do produto desglaciado para estimar o percentual de gelo
na superficie da amostra (REBOUCAS; GOMES, 2016). Segundo Neiva et al. (2015) todas as
metodologias sdo eficientes em pescado com 20% de glaciamento, ndo havendo diferenga entre
elas. Entretanto, Vanhaecke; Verbeke; Brabander (2010) constataram valores superiores ao de-
terminado por lei, ultrapassando 45% de 4dgua nos produtos analisados. Rebougas; Gomes
(2016) detectou relagdo inversamente proporcional entre o glaciamento presente nas amostras
e a quantificacdo das metodologias oficiais. Ou seja, a eficicia dos métodos € reduzida com o

aumento do percentual de glaciamento do produto, logo, ndo sdo capazes de determinar a real
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quantidade de dgua incorporada em amostras com excesso de glaciamento, sendo necessirio

ajuste nas metodologias.

2.1.2.3 Aditivos Quimicos

A adulteracdo quimica esté principalmente relacionada as técnicas de “oversoaking” e
injecdo com polifosfatos, técnicas de branqueamento com perdéxido de hidrogénio em pescados
deteriorados e uso abusivo de metabissulfitos (acima de 100ppm) em crusticeos. Estas fraudes
visam, respectivamente, aumentar o peso do produto através de agregacdo de dgua, mascarar e
vender pescados deteriorados que deveriam ser descartados e recuperar crustaceos deteriorados
que apresentam muita melanose.

O polifosfato € permitido no Brasil, pela Resolugdo CNS/MS n.° 04, de 24 de novem-
bro de 1988, somente para o uso em pescados congelados na dgua de glaciamento, porém o uso
inadequado destas substancias sdo as fraudes mais comuns, que consistem na aplicagdo através
de imersdo (“oversoaking”), tambleamento, aspersdo ou injecdo. Em 2013, observou-se o au-
mento deste tipo de fraude em produtos importados da China e Vietna, que causou questiona-
mento por parte das empresas importadoras. A partir disso, iniciou-se varios projetos na tenta-
tiva de detectar os produtos fraudados laboratorialmente, utilizando pardmetros como o pH,
fosforo e polifosfatos, além de implantar regimes de inspecao intensa para empresas as quais
seus produtos importados demonstraram resultados positivos para uso inadequado de polifos-
fatos. Este composto pode estar ou ndo associado a outros aditivos e promove elevacdo das
concentracdes de fosforo, sédio e potdssio de acordo com a formulagdo aplicada. Pode estar
associado na pratica de branqueamento de pescados, em protocolos e “blends” de aditivos, e
seu uso ja existe hd longo tempo (MAPA, 2017).

O uso destas substancias além de violar a integridade econdmica e dar falsa impressao
a produtos impréprios para o consumo, podem representar risco a saide ptblica devido a alta
concentracao de sais, sendo um fator de risco em potencial a problemas causados pelo seu con-
sumo excessivo, como o aumento da pressao arterial. Além do produto in natura ja estar com
alta concentracdo, o consumidor, durante a coccdo, adicionard mais sal imaginando que o
mesmo deveria estar livre desta substincia. Existe também o risco no consumo de alta concen-
tracao de polifosfatos. O excesso de fosforo no sangue causard uma desregulacido na absorc¢ao
de cdlcio, resultando na porosidade dos ossos, além de também ser um dos fatores que elevam

a pressdo arterial, entre outros problemas de satide. Pessoas que possuem doenca renal devem
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tomar extremo cuidado com o nivel de fésforo presente na alimentacdo, ja que sua eliminagdo
através da urina pode estar prejudicada (ECYCLE, 2017).

A identificacdo do produto fraudado com agregacdo de dgua por tripolifosfatos € rela-
tivamente fécil de se fazer com andlise sensorial e inspe¢ao visual macroscépica. Basicamente
necessitard de um aparelho de micro-ondas e mesa de luz branca de alta intensidade. A visuali-
zacdo de perfuragdes como rasgos ou riscos na face lateral dos filés ficam evidenciadas com o
auxilio da luz branca. Este padrdo estd associado a maior absor¢do de 4gua durante os banhos
de imersdo em “oversoaking”. No caso de salmonideos pode-se visualizar perfuracdes sem o
uso de luz branca, porém deve-se diferenciar as perfuracdes da pratica de retirada de parasitas
no caso de salmao selvagem. Quanto ao aspecto dos filés, estes se tornam intumescidos pela
incorporacdo de dgua, como se estivessem “inchados”, por vezes com alteragdo na textura que
se torna esponjosa. Para esta avaliagdo é necessario descongelar as amostras sem contato direto
com agua. A superficie se apresenta “encharcada” e quando pressionado libera grande quanti-
dade de dgua. Na face medial, as fibras rompem-se facilmente, conferindo consisténcia fridvel
ap6s o descongelamento. E possivel comparar dois filés embalados e congelados, o adulterado
apresentard superficie rugosa e aspecto intumescido enquanto o normal se apresentard com su-
perficie lisa e com aspectos andtomo-morfoldgicos normais. Pode ser visualizado bolhas de ar
junto a dgua sendo expelida pelo filé adulterado ao ser pressionado ou durante teste de cocg¢ao,
extravasando por entre as perfuracdes quando presentes. A formacdo de espuma é observada
durante o teste de coc¢do em micro-ondas, que € uma anormalidade. A coccdo deve ocorrer até
que haja desnaturacdo proteica. Ocorre gelatinizagdo da espuma apods resfriamento. A consis-
téncia do filé pode se tornar ainda mais fridvel do que no momento do descongelamento, ficando
quebradigos e disformes durante a separacio, nao separando os midmeros uniformemente como
seria o normal. Quanto ao odor, as vezes pode ser ligeiramente aldeido ou amoniacal apds a
cocgdo, ndo associados a deteriora. O sabor € marcante, variando do ligeiramente a0 modera-
damente salgado, mesmo sendo um produto em natureza (MAPA, 2017).

No caso de crustaceos, principalmente camardes, sdo feitas imersdes em agua e gelo
com tripolifosfatos, tendo resultado ainda mais acentuado do que se comparado ao “oversoa-
king” em peixes. A disposi¢cdo dos crustaceos nestes tanques durante o procedimento fraudu-
lento representa quebra de fluxo continuo da produgdo. A dgua adicionada destas substancias
apresenta viscosidade aumentada e excessiva formacao de espuma. Os camardes ficam com
aspecto intumescido e liberam 4gua com facilidade quando pressionados. Concomitante ao uso

de tripolifosfatos é possivel detectar niveis de metabissulfitos acima de 100ppm para camardes
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em natureza, que configura uso abusivo da substancia utilizada para evitar melanoseem crus-
taceos (MAPA, 2017).

Além das técnicas de andlise sensorial e inspecao visual, existem testes laboratoriais
para detec¢do das adulteracdes. Os parametros investigados sdo pH, sédio, fosforo total, potas-
sio e fosfatos sintéticos. BVT também deve ser analisado, ja que a elevacdo deste parametro
associado a pH elevado configuram um produto deteriorado. J4& BVT baixo associado a pH
elevado para os limites estabelecidos para a espécie € indicativo de adulteragdo quimica. Os
polifosfatos tendem a tornar o pH da musculatura do pescado mais alcalino, assim como o fator
de deteriora, podendo ser diferenciado pela associacdo com o teste de BVT. Ainda podem exis-
tir blends de aditivos que consigam tamponar a acdo do tripolifosfatos, mantendo o pH dentro
de niveis aceitdveis, por isso existem outros parametros a serem analisados. Os limites de s6dio
sd0 0s que mais extrapolam, porém nem todas as espécies tem valores de sddio basal definidos,
tendo de se basear pela descri¢dao de tabelas nutricionais. Existe também a possibilidade de se
pesquisar por polifosfatos sintéticos, podendo inclusive definir qual variacdo foi utilizada. Po-
rém, em casos de resultado negativo existe a chance de ser um falso negativo, necessitando

sempre das andlises em conjunto dos parametros (MAPA, 2017).

Tabela 3 - Andlises laboratoriais para identificacdo de fraude por aditivos quimicos.

Pescado pH  Sédio TOWS pggporo Folfosfatos  Umidade/Prote- g 1o
s1 Sintéticos ina
Peixes Teledsteos
(filé, filé em peda- X X X X X X X
cos e pedacgos)

Crustaceos X X X

Moluscos e Cefalo-
X
podes

Fonte: Brasil (2017b).

2.1.3 Programa de Autocontrole

Os Programas de Autocontrole sdo procedimentos descritos, desenvolvidos, implanta-
dos, monitorados e verificados pelo estabelecimento, compreendendo Boa Préticas de Fabrica-
cdo (BPF), Procedimentos Padrao de Higiene Operacional (PPHO), Procedimentos Sanitarios
das Operagdes (PSO) e Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). O objetivo
deste programa, também conhecido como gestao de qualidade, € obter de forma eficaz e dura-

doura a qualidade e identidade pretendida para um produto e assegurar sua inocuidade, fazendo
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com que se crie uma rotina por parte de todos os colaboradores das inddstrias que tem contato
direto com os alimentos, incluindo-se até a cadeia de fornecedores (BRASIL, 2017a). O inte-
resse de vender alimentos seguros e com qualidade é um dos principais objetivos de empresas
conscientes da importancia para a saide do consumidor e do valor competitivo que isso repre-
senta, e também para que tenham competitividade no mercado cada vez mais exigente e globa-
lizado, tornando a implantacao destes programas indispensdvel. Visam a garantia de qualidade
dos produtos de maneira preventiva e quando se fizer necessario de forma eficientemente cor-
retiva.

O inicio dos Programas de Autocontrole se deu nos anos 50, adaptando as Boas Prati-
cas que ja eram utilizadas em industrias farmacé€uticas para as industrias de alimentos, sendo o
primeiro passo para melhorar e dinamizar a producao de alimentos seguros e de qualidade. Nas
décadas de 80-90, o APPCC comecou a ser recomendado por organizacdes internacionais como
a FAO (Food and Agricultural Organization) e o Codex Alimentarius (Férum internacional de
normatiza¢do de alimentos), e este sistema foi introduzido no Brasil na década de 90 pela Se-
cretaria de Pesca (SEPES) do Ministério da Agricultura e em 1993, portarias exigiam o uso
deste sistema. Importadores desta época, especialmente do segmento de carne e pescados, co-
mecaram a exigir a implementacdo do APPCC nas indtstrias exportadoras. Desde entdo, as
exigéncias vém crescendo com a derrubada de fronteiras e globalizag¢do, que geram competiti-
vidade entre as industrias.

O primeiro roteiro de fiscalizagdo de Programas de Autocontrole para industrias de
pescados e derivados foi definido em 2009 pelo Oficio Circular GAB/DIPOA n°25/09 (Anexo
A), depois em 2017, com a publicacdo da Norma Interna DIPOA/SDA n° 1, de 08 de marco de
2017, foram unificados os procedimentos de verificacdo para todos os setores de produtos de
origem animal, somente diferindo os de inspe¢do permanente dos de inspecdo periddica (onde
se inclui pescados), visando padronizar e facilitar o servico. Os elementos de fiscalizacdo de
rotina de acordo com os procedimentos definidos em 2009 sdo: (1) Manutencao das Instalacdes
e Equipamentos; (2) Vestidrios, Sanitarios e Barreiras Sanitdrias; (3) [luminacgdo; (4) Ventila-
¢do; (5)Agua de Abastecimento e Gelo; (6) Aguas Residuais; (7) Controle Integrado de Pragas;
(8) Limpeza e Sanitizagdo (PPHO); (9) Higiene, Hébitos Higiénicos, Treinamento e Saude dos
Operdrios; (10) Procedimentos Sanitarios das Operagdes; (11) Controle de Matéria-Prima, In-
gredientes e Material de Embalagens; (12) Controle de Temperaturas; (13) Calibracdo e Aferi-
cdo de Instrumentos; (14) Verificacao dos Pontos Criticos de Controle (PCC); (16) Controle de

Formula¢des/Combate a Fraude e (17) Bem Estar Animal. Deve-se sortear no minimo 10% das
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Areas de Inspecio definidas pelo Plano de Inspecio do Servico de Inspecio local. Para os ele-
mentos (15) Testes Laboratoriais e (18) Embasamento para Certificacdo deverd observar a me-
todologia de verificag@o especificada na descri¢do dos mesmos no Oficio. Cada elemento terd
definida sua frequéncia de verificagdo local e documental de acordo com sua necessidade.

A verificagdo local deverd ser registrada para que posteriormente na verificacdo docu-
mental se utilize esses dados para comparagdo entre os registros proprios do estabelecimento
com os achados do servi¢o de inspecao durante a verificagao local. Cada industria deve ter seu
préprio Plano de Inspegdo, que consiste em um diagrama de fluxo, partindo do “layout” do
estabelecimento, relacionando, todas as secdes ou setores envolvidos na produgdo e os equipa-
mentos e utensilios envolvidos no processo. Cada se¢do ou setor com os equipamentos € uten-
silios representam uma Area de Inspecio (AI). A Area de Inspecio compreende o espaco tridi-
mensional constituido por forro, paredes, pisos, drenos e outras estruturas eventualmente pre-
sentes. A verificacdo serd realizada pela inspe¢do mediante observacdo, comparacao dos acha-
dos das atividades realizadas nas dreas de inspe¢do com os registros da empresa (BRASIL,
2009b). O Oficio Circular GAB/DIPOA n°25/09 teve maior importancia para este trabalho,
visto que todos os documentos analisados sdo anteriores ao novo padrdo estabelecido e pode

ser consultado no Anexo A.



27

2.2 METODOLOGIA

A andlise documental foi feita através da leitura dos relatos de 1.470 autos de infragao,
com anos de lavratura entre 2001 e 2017. Os autos de infracdo se encontravam em sistemas
eletronicos (SICAR), processos eletronicos e em processos fisicos (em papel), gerados pelo
Servico de Inspecdo de Produtos de Origem Animal de Santa Catarina. A maioria dos dados
foram coletados de histdricos, os quais foram extraidos do sistema eletronico denominado Sis-
tema Integrado de Controle da Arrecadacdo (SICAR), que contém os motivos dos autos de
infracdo ja tramitados em julgado de cada empresa ao longo dos anos 2001 a 2016, como pode
ser visualizado no exemplo da Figura 1. Em vermelho esta assinalado o texto contendo o motivo
do auto de infracdo, e em azul estd a data em que o auto foi lavrado. Alguns dos autos de
infracdo analisados ainda se encontravam sem julgamento, que por isso, ndo constavam nos
histéricos do SICAR. Estes, quando lavrados a partir de janeiro de 2016, época em que foi
implantado o sistema eletronico de processos, se encontravam vinculados a processos eletroni-
cos. Antes desta data, apresentavam-se na forma de processos fisicos, datando o auto de infra-
¢do sem julgamento mais antigo de marco de 2015. Os autos de infracdo lidos, tanto os de
processos eletronicos quanto os fisicos, possuem o formato como ilustra a Figura 2. Em verme-
lho esta assinalada a descricao do auto, que foi lida e interpretada e em azul estd a data em que

foi lavrado.
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Figura 1 — Exemplo de histérico analisado para extragdo dos dados para a planilha.

SUPERINTENDENCIA.FED.DE AGRIC.PEC.E RBRSTECIMENTO-SC Data:14/07/2017
SISTEMA INTEGEADC DE CCNTRCLE DR ARRECADRACRD - SICAR Hora : 16:50:40
Felacao de Ocorrencias por Estabelecimentos Pag. : 15
Estabel.:

Reg.Ma Sicar:SIF HEM Ende=r=co: I

Bairro : IR cer : N Fome @ | )

cidade : NN Estado : 5C

Registro no Sistema Sipe: UF: - Situacao:

IRREGULARTIDADE COWSTATAD: E DIEPDSI;@D LEGAL INFRIGIDA:

JULGAMENTQ DE 1° INSTANCIA EM: 27/06/2017

MULTR NO WVALOR DE R 3.253%.41 (TREIS MIL DUZENTCS E CINQUENTZ E NOVE
REARTS E QUARENTZ E UM CENTAWVOS) .

Ficha: [ ----. - N - 0c/07/ 2017

Area : INSPECAQD FISCALIZLCLO.BRECOOTOS DE ORIGEM ANIMAL

Zuto : B 0-t::04/09/2015/|Situacan: Z PENDENTE DE PAGEMENTO
Valor: 1564.85 RERTS  DEtE venc. = 15/0B/2017 Data Pagto:
Data da AR: Prazo: Tramite: 1° INSTANCIR

IRREGULARIDADE COWSTATADR E DISPOSICAC LEGAL INFRIGIDA:

INFRINGEWCIA RO DISEOSTC NOS RETIGOS 62 E 89 DO RIISEOR, COMBIMADO COM
A EORTRRIA/ZNVISA 2914 DE 12/12/2011 CONFORME CERTIFICADO OFICIAL DE
ANALISE NFQO04/440/2015 (REGISTRADO NO LABORATORIC SOB N 128258.00/15)
REFERENTE R AMOSTEL DE AGUA DE RAERSTEIMENTO DR EMERESL |
I, STT
B CCLETADL EM 14/07/2015 PELQ SERVIE0 DE INSPEEAQ FEDERL, EVIDENC
IOU-SER & TURBIDEZ (7,50NTU0, ALUMINIC (0,38 MG/L) E SABOR (IMPROPRIC

| EM DESCONFORMIDARDE COM A LEGISLASAD VIGENTE.

JULGAMENTC® DE 12 INSTANCIA EM: 05/07/1520

MULTR: MO VALOR DE Rf 1.564,85 (HUM MIL QUINHENTOS E SESSENTLZ E QUATRC
REATS E CITENWTR E CINCC CENTAVOS).

Fonte: SIPOA-SC/2017.
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Figura 2 — Exemplo de auto de infracdo sem julgamento analisado para extra¢dao dos dados
para a planilha.
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5IF I
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Iy .:l\| AR Wl ;a:?'ﬂr Autoridede - Hablak procedey 4. Cormsneeado  Oficial EASFF
'E 12001 BN I A rocesto 5 EL 2 T0GA. 0T AMIZHET 26 Do, 2BIT 0055 {3ET [anEa85).
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Fonte: SIPOA-SC/2017.

Em planilha no Microsoft Excel, seguindo o modelo representado nas Figuras 3 e 4, foi
compilado os dados encontrados nos documentos. A interpretacdo dos autos de infracdo foi
embasada pelo Decreto n° 30.691, de 29 de margo de 1952, que estava vigente na época da
lavratura da maioria dos autos de infracdo, pelo Decreto n° 9.013, de 29 de margo de 2017 e
pelo Oficio Circular GAB/DIPOA N° 25/09, que dispde sobre os Procedimentos de Verificagdao
dos Programas de Autocontrole em Estabelecimentos de Pescados e Derivados. A classificacao
seguiu 0s seguintes parametros:

o Numero de registro: nimero do estabelecimento sob SIF autuado.

o Data do Auto de Infracido: data em que o auto de infragao foi lavrado.
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o Alvo da inconformidade:
Matéria prima: corresponde aos pescados irregulares que seriam utilizados pelo es-
tabelecimento para o processamento.
Processo de producdo: quando a irregularidade relatada se detém a forma ou linha
do processo de produgdo.
Procedimentos externos: quando a ndao conformidade se relaciona a procedimentos
fora do processo de producao, mas que sdo de responsabilidade da industria, como
por exemplo manutencao das instalacdes, controle de pragas e testes laboratoriais.
Produto: se refere ao produto embalado, terminado.

o Data de fabricacao do produto: quando constava na descricdo do auto de infragdo,
sendo classificado como N/A quando ndo se aplicava ou ndo estava descrito.

o Origem do pescado: Nacional ou Importado, quando houvesse descri¢do, sendo
classificado como N/A quando ndo se aplicava ou ndo estava descrito.

o Motivo principal do auto de infracao: sendo eleitos os 3 mais recorrentes para
serem contabilizados:
Fraude por troca de espécies: quando o contetido do interior da embalagem nao
correspondia ao que indicava no rétulo;
Fraude por glaciamento e/ou agregacao de dgua: quando nao havia controle sobre
o processo de glaciamento realizado pela industria, ndo compensacdo do peso li-
quido final, ou utilizagdo de técnicas como o “over soaking” e adicdo de gelo nas
embalagens;
Adulteracdo: principalmente em relagdo a mascarar a data de fabricacdo, de acordo
com o item A do Art. 879 do Decreto n° 30.691, de 29 de marco de 1952;
Rastreabilidade: nos casos em que haja informagdes incorretas ou desparelhas sobre
a rastreabilidade de produtos;
Produto sem origem: principalmente de matérias primas e produtos ja processados
recebidas para processamento na industria, sem a comprovacdo de sua origem;
Impedir, dificultar ou burlar os trabalhos do servi¢o de inspecdo: em casos como
desacato ao fiscal, rompimento de lacres, expedicdo e recep¢do de produtos sem
autorizagdo, impedir ou dificultar a servigo de fiscalizacao;
Higiene e sanidade: envolve PPHO, PSO, BPF, hébitos higiénicos e saide dos fun-

cionarios;
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Instalagdes: manutencdo, forma de uso adequado, capacidade, planta aprovada pelo
servico de inspecao;

Deteriora: quando ha processamento de matéria prima deteriorada ou quando a ma
estocagem resultou na deteriora dos produtos ou matéria prima;

Testes laboratoriais: andlises laboratoriais de dgua, gelo, produto final ou matéria-
prima que resultaram fora dos parametros determinados pela legislacao (Portaria n°
2.914 de 12 de dezembro de 2011) ou realizados inadequadamente pela industria;
Rotulagem e embalagem: se refere ao uso de rétulos ou embalagens improprias,
irregulares ou falsificadas;

Programa de Autocontrole: quando hd uma deficiéncia geral da aplicacido do pro-
grama de autocontrole da industria;

Outros: nos casos em que 0 motivo nao se enquadre em nenhum dos itens anteriores,
sera classificado como “outros”.

o Item do Programa de Autocontrole: um dos 18 itens que estio descritos no Oficio
Circular GAB/DIPOA N° 25/09, no Anexo A, os quais sdo: 1 — Manutencdo das
instalacOes e equipamentos industriais; 2 — Vestidrios, sanitdrios e barreiras sanita-
rias; 3 — [luminacdo; 4 — Ventilagio; 5 — Agua de abastecimento e gelo; 6 — Aguas
residuais; 7 — Controle integrado de pragas; 8 — Limpeza e sanitizacdo (PPHO); 9 —
Higiene, habitos higiénicos, treinamento e saide dos operarios; 10 — Procedimentos
sanitarios das operagdes (PSO); 11 — Controle da matéria-prima, ingredientes € ma-
terial de embalagem; 12 — Controle de temperaturas; 13 — Calibracio e afericao de
instrumentos de controle de processo; 14 — APPCC — Avaliagdo do programa de
andlise de perigos e pontos criticos de controle; 15 — Testes laboratoriais; 16 — Con-
trole de formulacdo/combate a fraude; 17 — Bem estar animal; e 18 — Embasamento
para certificacdo. Levando-se em consideragdo que alguns autos de infracao infrin-
giam mais de um item, estes foram classificados pelo que era mais relevante, ou
quando mais de 3 itens foram infringidos, classificou-se como “Deficiéncia do pro-
grama de autocontrole em geral”, representado pelo nimero “19”. Para os autos de
infracdo que ndo se encaixavam em nenhum item de autocontrole, como nos casos
de desacato e alguns de burla aos trabalhos de inspec¢ao, foram classificados como
numero 20 — Infracdo de outras disposi¢des legais nao relacionadas ao programa de

autocontrole. Os 3 mais recorrentes serdo analisados mais profundamente.
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o Tramite e Situacao: sendo de interesse exclusivo ao SIPOA/SC, ndo foram utiliza-

dos estes dados para a elaboracdo deste trabalho, somente para suporte ao servico.

o Cidade: Com intuito de proteger a identidade das industrias, este campo nao foi

preenchido e podera ser utilizado pelo SIPOA/SC caso deseje.

o Observacgoes: Campo utilizado para anotar particularidades de alguns autos de in-

frag@o para consulta.

Figura 3 — Modelo da planilha utilizada para contabilizacdo dos motivos de auto de infracdo,

primeira parte.
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Figura 4 — Modelo da planilha utilizada para contabilizacdo dos motivos de auto de infracao,

segunda parte.
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2.3 RESULTADOS

A partir da andlise documental dos 1.470 autos de infracdo lavrados pelo Servigo de
Inspecdo Federal em Santa Catarina, pode-se determinar quais os principais motivos e itens
violados do PAC. Dentre os itens do PAC, o mais recorrente foi o de nimero 16 — Controle de
formulacdo e combate a fraude, com 28,2% (415) do total. Em segundo lugar encontra-se a
Deficiéncia do Programa de Autocontrole em geral, representado pelo nimero 19, com 15,2%
(224) de recorréncia, e em terceiro fica o item 15 — Testes laboratoriais, com 12,7% (186). Em
sequéncia seguem o item 20 — Infracdo de outras disposi¢des legais, com 8,2% (121); item 18
— Embasamento para certificacdo, com 8,1% (120); item 11 — Controle da matéria-prima, in-
gredientes e material de embalagem, com 6,7% (99); item 5 — Agua de abastecimento e gelo,
com 5,8% (85); item 10 — Procedimentos Sanitarios das Operacdes (PSO), com 4% (60); item
8 — Limpeza e sanitizacdo (PPHO), com 3,4% (50); item 9 — Higiene, hébitos higiénicos, trei-
namento e sadde dos funciondrios, com 1,6% (24); item 12 — Controle de temperaturas, com
1,5% (23); item 1 — Manutengao das instalagdes e equipamentos industriais e item 14 — APPCC
— Avaliacdo de perigos e pontos criticos de controle, com 1,4% (21) cada; item 7 — Controle
integrado de pragas com 0,8% (12); e item 6 — Aguas residuais, com 0,6% (9). Os itens 2, 3, 4,
13 e 17 ndo tiveram nenhum auto de infragdo classificado. Estes valores podem ser mais facil-

mente visualizados no Grafico 1.
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Griéfico 1 — Classificagdo dos itens do PAC violados no total de 1.470 autos de infragdo.
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Quanto aos motivos, foram encontrados os seguintes resultados: em primeiro lugar,

Testes Laboratoriais, com 15,9% (234), seguido por Programa de Autocontrole com 15,8%

(232); Fraude: Glaciamento e agregacdo de 4gua com 15,2% (223); Fraude: Troca de espécies

com 11,8% (174); Higiene e sanidade com 11,6% (170); Rotulagem e embalagem com 9,2%

(136); Impedir, dificultar ou burlar os trabalhos de fiscalizacdo com 5,8% (85); Instalagdes com

3,7% (55); Produto sem origem com 3,3% (48); Deteriora com 3,1% (46); Rastreabilidade com

2,4% (35); Adulteracao com 1,2% (17); e Outros 1% (15). Estes dados estdo representados no

Grafico 2.
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Grifico 2 — Classificag@o dos autos de infracdo quanto ao seu Motivo.
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Os mesmos autos classificados quanto ao alvo da inconformidade demonstraram que a

maior parte (41,8% ou 614 autos) esté relacionada ao Produto, seguido pelo Processo de pro-

ducgdo com 25,8% (379), Procedimentos externos 25,6% (376) e Matéria-prima em tltimo, com

6,8% (100). Estes dados estdo ilustrados no Grafico 3.

Grafico 3 — Classificagdo dos autos de infragdo de acordo com seu Alvo de Inconformidade.
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Ao analisar a quantidade de autos de infragd@o lavrados por ano, observou-se o nimero

de 82 (6%) autos lavrados em 2017, 308 (21%) em 2016, 300 (20%) em 2015, 180 (12%) em
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2014, 187 (13%) em 2013 e 85 (6%) em 2012, representando nestes 6 anos, 72% do total de
autos de infracdo analisados. Nos anos anteriores os nimeros regridem significativamente,
sendo que no ano de 2002 nao houve nenhum auto de infracdo registrado. Houveram 20 autos
de infracdo sem informacgao da data de lavratura, mas hd indicios de que tenham sido lavrados
antes de 2005. Como o ano de 2017 estd em andamento, ainda poderd haver mais autos infracao.

Os dados podem ser melhor visualizados através do Grafico 4.

Grafico 4 — Classificagdo dos autos de infragdo de acordo com o Ano de Lavratura.
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2.4 DISCUSSAO

2.4.1 Item do Programa de Autocontrole

Partindo-se dos resultados encontrados com as andlises dos autos de infragcdo, o destaque
entre os itens do programa de autocontrole foi para o “16” (28,2%), sobre “Controle de formu-
lagdo e combate a fraude”. A grande quantidade de autos de infracao lavrados sobre este item
pode estar relacionada as operacdes da Policia Federal (PF) e Ministério Publico junto ao
MAPA, que intensificou as acdes de fiscalizacdo ja existentes, em busca de desvendar fraudes
sistemadticas nos pescados como o “glazing” (glaciamento) descompensado, adicao de substan-
cias quimicas e a troca de espécies, justificando também a grande quantidade de autos de infra-
¢do classificados na categoria de Motivos como “Fraudes”. Alguns dos pontos que acarretam o
glaciamento descompensado, levando a fraude econdmica, sdo a falta de controle sobre a ma-
téria-prima e sobre o processo de fabricacdo, excesso de tempo de imersdo ou multiplas imer-
soes em dgua gelada, reglaciamento de produtos ja glaciados e o ndo desconto proposital do
peso da dgua no peso liquido final. O controle deste tipo de fraude pela inspegdo deve ser feito
através da verificacdo dos autocontroles das empresas, coleta de amostras periddicas
(PACPOA) e suspeitas e na reinspe¢ao de produtos importados.

A fraude por troca de espécies ocorre principalmente pela substituicdo de espécies pro-
priamente dita, pela mistura de espécies e por inconformidade de nomenclatura/denominagao
de venda. Os motivos que levam as empresas a cometer este tipo de fraude sdo principalmente
econdmicos, como na troca por espécies de menor valor comercial, mas também podem ocorrer
pela escassez de determinada espécie, para realizagdao do processamento de espécies proibidas,
para atendimento de pedidos comerciais e pela insisténcia em usar nomes regionais nao apro-
vados. A fraude por troca de espécies € dificil de ser detectada em alguns casos, pois requer
treinamento dos fiscais para identificacdo das particularidades andtomo-morfoldgicas de cada
espécie. Durante a operacdo do MAPA junto a PF, foi utilizado o recurso de andlises de DNA
para identificacdo das mesmas, que posteriormente foi implementado em laboratério proprio
do servigo de inspecao, devido ao “questionamento” das industrias as analises anatomo-morfo-
16gicas. Porém, com o conhecimento de caracteristicas das espécies comerciais e suas principais
trocas (como por exemplo savelha por sardinha), fard com que os fiscais sejam capazes de dis-

tinguir se o pescado no interior da embalagem € ou ndo € a espécie correspondente a indicada
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no rétulo, o que ja € suficiente para caracterizar uma fraude por troca de espécies, nao necessi-
tando de andlise de DNA, exceto para fins administrativos ou em casos de questionamentos. O
regime especial de fiscalizacdo, com mais intensidade, teve resposta positiva sobre estes pontos,
resultando na diminui¢do da ocorréncia destas fraudes nos pescados com o passar do tempo,
como indica dados do DIPOA na “Operacao Semana Santa”, o percentual de ndo conformidade
por fraude de substitui¢do de espécies em produtos nacionais diminuiu de 23% em 2015, para
15% em 2016, e depois para apenas 4% em 2017. Nas dltimas anélises realizadas em produtos
importados, todos obtiveram resultados conformes. Estes nimeros vém diminuindo devido a
intensificac@o das coletas, além de a¢des de fiscalizacdao decorrentes de violagdes evidenciadas
(implantacdo de medidas cautelares e Regime de Alerta de Importacdo - RAI).

As fraudes por adi¢do de substancias quimicas sdo geralmente por utilizacao de polifos-
fatos para proporcionar agregacdo de dgua ao produto, aumentando o seu peso e tamanho. Estas
substancias podem ser aplicadas por meio de imersdo, tambleamento, aspersio ou injecao. Este
tipo de fraude foi inicialmente detectado em produtos importados da China e Vietna, através de
questionamentos do setor de pescados e dos importadores. Até o presente momento estuda-se
as melhores estratégias de andlises laboratoriais para a detec¢do da fraude. Até entdo, sdo utili-
zados parametros como pH, BVT e anélise qualitativa de polifosfatos. Estas empresas que ti-
veram seus produtos detectados com alguma alteracdo entram em RAI, tendo todos os seus
contéineres reinspecionados. A busca por métodos analiticos rapidos e precisos devem ser cons-
tantes para este tipo de fraude, ja que novas técnicas de fraudes com substancias podem ser
desenvolvidas o tempo todo.

O segundo item mais reincidente foi o “19” (15,2%), correspondente a “Deficiéncia do
programa de autocontrole em geral”. Os programas de autocontrole das industrias de pescados
ha algum tempo tem sido muito questionado, principalmente pelos paises importadores da
Unido Europeia, pela sua baixa eficiéncia. Ha dificuldades tanto na elabora¢do quanto na im-
plementacdo destes programas. Com a falta de conhecimento técnico e de profissionais quali-
ficados para elaboracdo dos mesmos, hd casos de industrias de pescados utilizarem modelos
montados para frigorificos de aves, substituindo somente o campo de espécie, o qual nao se
adequa a realidade dos pescados, ja que o processamento, equipamentos (como por exemplo o
tumbler, que é utilizado para aves e proibido para pescados), os pontos criticos de controle e
todos os demais itens do PAC para uma espécie diferem para a outra. A deficiéncia do programa

de autocontrole resulta ndo somente em produtos de mé qualidade e com brecha para fraudes
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econOmicas, mas também € um perigo a sadde publica em geral, pois envolve desde manuten-
cdo de instalagcdes e equipamentos, higieniza¢do, sanidade, controles de temperaturas e pragas,
testes laboratoriais, verificagdo da qualidade da matéria-prima a ser recebida e do controle de
todo o processo de fabricacdo, até o embasamento para certificagdo e rotulagem. Além disso,
dentre os pescados existem uma grande variedade de espécies, podendo ser de dgua doce ou
salgada, provenientes de cultivos ou de extrativismo (pesca), necessitar de abate e sangria ou
ndo, sendo que os programas de autocontrole devem ser adequados a cada grupo, exigindo um
estudo apurado sobre os processos de fabricacdo e fluxograma de cada caso. Como a inspecao
de pescados passou a ser periddica apds a publicacdo do Decreto n° 9.013 de 29 de marco de
2017 (exceto para anfibios e répteis), torna-se um problema para o servico de inspe¢ao garantir
a qualidade dos produtos das industrias. Por este motivo, o programa de autocontrole das em-
presas ganha ainda mais importancia e deve ser aprimorado e implementado pelo controle de
qualidade das proprias industrias, e as cobrangas por parte do servico de inspe¢do muito mais
rigidas, fazendo com que elas mesmas se fiscalizem e mantenham um bom nivel de qualidade.
Isto ainda pode ndo ser suficiente para garantir que ndo existam fraudes ou outros desvios na
producdo, porém sdo necessarios estudos mais aprofundados sobre este tema.

Os “Testes laboratoriais”, item “15”, € o terceiro item mais frequente da lista. Estes
testes verificam a conformidade da d4gua de abastecimento, gelo e condi¢des fisico-quimicas e
microbiologicas dos pescados, estd relacionado com os motivos de “Deteriora”, “Fraudes”,
“Programa de Autocontrole” e “Adulteragcdo”. A razdo do alto nimero de autos de infracdo
classificados neste item pode se explicar por este ser a principal ferramenta do servigo de ins-
pecdo para a detec¢do de ndo conformidades em pescados, por isso € muito utilizado em casos
de suspeita de deteriora, contaminacao, fraude ou adulteracdo ou simplesmente em verificagdes
de rotina. Incluem-se nestes testes as andlises organolépticas e teste de coc¢do. As coletas sao
realizadas periodicamente pelo servigo de inspecdo e sempre que hd suspeitas sobre um produto.

Os itens “2”, “3”, “4” ¢ “13” nao foram contabilizados nenhum auto de infragdo com
este motivo principal, pois quando ocorriam, estavam em associacdo com outros itens mais
relevantes ou com mais de 3 itens, sendo classificados como item “19”. O item “17”, sobre
“Bem-estar animal”, ndo se aplica a maioria das industrias de pescados, exceto as que realizam
abate de répteis e anfibios, 0s quais tem escassos parametros de bem-estar estabelecidos, expli-

cando a nao ocorréncia.
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2.4.2 Motivo

Entre os motivos designados para classificacdo, os 3 mais recorrentes tiveram valores
bem préximos e estdo relacionados aos itens do programa de autocontrole mais infringidos. O
mais recorrente foi o correspondente a “Testes Laboratoriais” (15,9%). Os testes laboratoriais
no setor de pescados da inspec¢do federal sdo de grande importancia para obtencao de provas de
que o produto ndo estd proprio para consumo ou deteccio de fraudes, assim como ja foi escla-
recido anteriormente quanto ao item “15” do programa de autocontrole. O maior nimero de
autos classificados nesta categoria se explica pelo alto nimero de andlises laboratoriais realiza-
das nas operagdes de combate a fraude, além de serem utilizados para anélises de conformidade
de agua de abastecimento e gelo, sendo os itens “5” e “15” os mais frequentemente relacionados
a este motivo na planilha dos autos de infragao.

O segundo motivo mais frequente foi o “Programa de Autocontrole” (15,8%), que em
sua maioria estava relacionado a deficiéncia do programa de autocontrole em geral (item 19).
Este, mais uma vez, ¢ um importante indicador de que as industrias de pescados tém dificuldade
em implantar um bom autocontrole de suas acdes, ndo sendo capazes de corrigir ndo conformi-
dades dentro de prazos estabelecidos, muito menos evitar que estas ocorram. Alguns dos outros
itens violados relacionados a este motivo sdo o “17, “27, ©“5”, “67, <77, “8”, “9”, “10”, “11”,
“12” e principalmente “14”, que remete ao APPCC. Na formulacdo de seu PAC, cada empresa
deve estabelecer quais sdo os pontos criticos de controle em seus processos de produgdo. Muitas
vezes, sdo feitas copias de processamento de outras espécies quanto a estes controles, que por
sua vez, ndo se consegue aplicar em pescados, o que gera conflitos no momento de avaliar se a
industria estd efetivamente realizando controle dos PCCs. Em outros casos, ha relutincia das
industrias em realizar de fato o que consta em seu PAC por ndo ter este costume (industrias
antigas). Mais uma vez ressalta-se a importancia de profissionais com capacidade técnica para
realizacdo de PACs em cima de andlises sobre as particularidades de cada industria e que con-
siga facilitar a implantag@o destes procedimentos na mesma.

Os terceiro e quarto motivos mais frequentes podem ser somados e classifica-los como
fraudes, sendo a mais recorrente por glaciamento e agregacdo de dgua (15,2%) e em seguida
por troca de espécies (11,8%). A soma dos dois torna o motivo de “Fraudes” o mais recorrente
de todos. Estes motivos estdo relacionados aos itens “15” e, em maior quantidade, “16”. As
fraudes sdo detectadas tanto no produto acabado quanto durante o processo de fabricagcdo. No

caso de glaciamento, algumas fraudes s@o detectadas através das planilhas de controle de peso,
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onde algumas industrias deixam de realizar ou realizam incorretamente este controle, fazendo
com que nao haja compensac¢do do peso final do produto. Houveram casos de flagrante de pro-
dutos sendo deixados de molho em dgua com tripolifosfatos, fazendo com que fiquem inchados,
intumescidos por reter muito liquido, sendo que este procedimento nao é descrito em memoriais
descritivos do processo de fabricacdo e foge do fluxo de producido, além de que s6 € permitido
produto parado acondicionado em gelo. Hé casos de fraudes de agregacdo de 4gua em produtos
importados, vistos com sinais de intumescimento das fibras musculares, formacao de bolhas,
presenca de furos, aspecto esponjoso e tecido muito fridvel. Em testes laboratoriais pode-se
comparar o teor de proteina com a descri¢do na tabela nutricional, teor de s6dio (normalmente
a adicdo de tripolifosfatos resulta em maior teor de sédio do que de fosfato, devido a ripida
degradacao do ultimo na carne), o teste de coccao revela diminuicao do volume do pescado e
liberacdo de muita espuma e dgua esbranquicada, o teste de pH também pode estar alterado,
podendo a chegar a valores acima de 8 em alguns casos. Ha casos em que se usa outros produtos
quimicos para mascarar o pH elevado em peixes tratados com tripolifosfatos. Nos casos de
substituicdo de espécie, geralmente coloca-se em embalagens rotuladas para uma espécie de
maior valor comercial, uma de baixo valor. Também ocorrem mistura de espécies na mesma
embalagem, rotulada para uma espécie e em poucos casos ocorre confusdo do nome popular e
a qual espécie corresponde.

A “Higiene e Sanidade” estdo relacionadas aos itens “8”, “9” e “10” do PAC. Com
11,6%, estando um pouco abaixo da fraude por troca de espécies, € um fator de grande risco a
saude publica, e tem recorréncia relativamente alta nas industrias de pescados. O desleixo com
a higiene e sanidade acarreta grande inseguranca alimentar relacionada aos pescados e precisam
ser estudadas maneiras de combater este problema, seja por meio de conscientiza¢do das em-
presas, implementacdo de metodologia com maior eficdcia e praticidade de higienizagdo e sa-
nitizacdo, BPF, PPHO, saude dos funciondrios, etc., ou por meio de fiscaliza¢do ainda mais
rigorosa sobre este ponto.

Os problemas de “Rotulagem e Embalagem™ (9,2%) estao mais relacionados ao uso de
rétulos ndo aprovados ou irregulares. Tem sido relativamente frequente os autos de infragdo
lavrados para este tipo de irregularidade. Também houve alguns casos de utilizacdo de embala-
gens improprias ou de outros estabelecimentos.

Entre os autos classificados como “Impedir, dificultar ou burlar os trabalhos de fiscali-
zagdo” (5,8%), houveram casos de desacato, agressdo verbal ao fiscal, ameacas, tentativas de

impedir a fiscalizacdo de produtos, expedindo-os irregularmente ou colocando obstaculos para
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que o fiscal ndo conseguisse vé-los ou alcanca-los. Também houve tentativas de enganar o fiscal
apresentando notas, dados estatisticos e documentacgdes falsas.

No motivo “Instalacdes” (3,7%), a maior parte dos autos foram quanto a alteracdo da
planta sem prévia autorizacio do servico de inspecdo, ou seja, as industrias realizaram qualquer
tipo de mudanga em suas instalacdes e equipamentos ou construgdes, sem passar pela avaliagdo
do fiscal para aprovar ou rejeitar o projeto de acordo com sua viabilidade, podendo ocasionar
contra fluxos e riscos de contaminagao cruzada. Também houve autos relatando ma manutengao
das instalagOes e equipamentos, mas em menor quantidade.

“Produto sem origem” (3,3%) e “Rastreabilidade” (2,4%) sdo basicamente pela falta do
controle de recebimento da matéria-prima, um detectado no inicio do processo produtivo e o
outro no produto acabado. As matérias-primas sem origem normalmente nao haviam certificado
sanitério, guia de transito, sem rotulagem, e/ou sem qualquer indicativo de sua procedéncia. No
caso do produto acabado, a “Rastreabilidade” foi o motivo de autos de infracido que relatavam
mistura de lotes durante o processamento, falhas no controle de estoque (preenchimento dos
dados estatisticos), embalagem sem identificacdo e registro de matéria-prima desconhecido ou
falso.

O motivo de “Deteriora” (3,1%) compreendeu diversos itens do PAC, sendo o principal
o numero “15”, devido a necessidade dos testes laboratoriais para comprovagao do estado do
produto ou matéria-prima em questao. Houve também relacionados aos itens “117, “12”, “14”
e “19”. Um dos principais problemas de deteriora em pescados de acordo com os relatos dos
autos de infragdo € a falta de monitoramento, principalmente de temperatura e BPF, dos mes-
mos durante o processo de fabricacdo. Falta de controle no recebimento de matéria-prima, re-
cebendo muitas vezes os pescados ja deteriorados, principalmente de embarcagdes que passam
muitos dias em alto mar antes de descarregar.

Entre os autos classificados como “Adulteragdo” a irregularidade mais cometida foi a
alteracdo da data de fabricacdo. Em seguida a adi¢do de componentes nao autorizados a fér-
mula, correspondendo ao item “16” do PAC.

Em “Outros” houve principalmente casos de recebimento de produtos de estabelecimen-

tos que ndo estavam registrados com SIF.
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2.4.3 Alvo da Inconformidade

Disparadamente, a maior parte dos autos de infracao foram lavrados com base em pro-
dutos, ou seja, o erro foi detectado em sua maioria ja no produto acabado ou recebido por im-
portagdo. Isto pode significar que o problema € notado somente em um estdgio tardio do pro-
cesso, ndo sendo detectado na sua origem, que seria durante o processo de fabricagdo ou por
procedimentos externos (no caso de problemas como o de rotulagem nio aprovada ou higiene
precdria antes de iniciar o processo de fabricacao), ou quanto a matéria prima, em alguns casos

de produtos com rastreabilidade comprometida ou de processamento de produto ja deteriorado.

2.4.4 Data do Auto de Infraciao

Com o passar dos anos, o nimero de autos de infragdo vem crescendo significativa-
mente, sendo que em 2016 a quantidade de autos lavrados foi quase 5 vezes maior que em 2011.
O motivo deste crescimento esta relacionado a intensificagdo da fiscalizagdo, sendo que em
2009 foi publicado o Oficio Circular GAB/DIPOA N° 25/09, que dispde sobre os Procedimen-
tos de Verificacdo dos Programas de Autocontrole em Estabelecimentos de Pescados e Deriva-
dos, que iniciou a fiscaliza¢do dos Autocontroles nas industrias de pescados. Em 2013, houve
operacdes como Poseidon (combate a fraude de troca de espécies), intensificacdo de combate a
recebimento de produtos clandestinos. Em 2015 foi implantado andlises de DNA em laboratério
proprio do MAPA. No geral, a intensificacdo da inspecao e fiscalizacio sobre as empresas para
combate as fraudes tem sido o que promoveu esses aumentos de autuacdes. Em 2017, a pers-
pectiva € que até o final do ano chegue a 350 autos de infracdo. Os baixos nimeros de autos de
infracdo de 2001 a 2008 podem se justificar pela maneira em que era dividido o servico de
inspecao na época, ja que a drea de produtos de origem vegetal e animal era unificada e os autos

de infragc@o ndo puderam ser acessados em sua totalidade.
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3 CONCLUSAO

Com os achados da andlise de 1.470 autos de infragdo lavrados pelo SIPOA/SC no setor
de pescados, conclui-se que as irregularidades no setor estdo relacionadas a fraudes e falha de
autocontrole das industrias. Os autos de infracdo sdo predominantemente relatados sobre pro-
dutos, o que indica que a falha € identificada somente no final do processo de producido, e nao
durante, indicando falta de controle do processo produtivo desde a obtencdo da matéria-prima.
A falta de controle sobre a pesca também abre brecha para a clandestinidade e dificulta a com-
provacao de origem dos produtos. Entende-se que pelas ocorréncias de falhas dos programas
de autocontrole, houveram diversas irregularidades: desde as mais simples, como na manuten-
cdo das instalacOes e equipamentos, até o controle da dgua de abastecimento e residuais, defi-
nicoes e aplicacdo de BPF, PPHO, entre outros itens relacionados. Com base nos estudos reali-
zados sobre os autos de infracdo e em visitas as industrias da regido, conclui-se que h4 falta de
estudos para elaboracdo de programas de autocontroles eficientes e especificamente para as
industrias de pescados, e também ha falta de profissionais capazes de elabord-los e de dar as-
sisténcia técnica adequada a estas industrias. Quanto as fraudes, pelo que se pode concluir, sdo
controladas com eficécia através da a intensificacdo da fiscalizagc@o e da capacidade de deteccao
das mesmas pelos fiscais, portanto devem estar constantemente sendo estudadas as melhores
formas de detecta-las e atualizando as listas de possiveis fraudes a serem detectadas e aplicando

a devida punicdo aos fraudadores.
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ANEXO A - Oficio Circular GAB/DIPOA N° 25/09

OFICIO CIRCULAR GAB/DIPOA N° 25/09 Brasilia, 13/11/2009

DE: Diretor do Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal - DIPOA
Aos: Chefes dos SIPAG’s
C/C: Aos Chefes de Divisdao Técnica e Superintendentes federais de Agricultura

ASSUNTO: PROCEDIMENTOS DE VERIFICACAO DOS PROGRAMAS DE AUTO-
CONTROLE EM ESTABELECIMENTOS DE PESCADO E DERIVADOS

Em complemento ao Oficio Circular n. 06/2009/DIPES/CGI/DIPOA, de 10/09/2009, o DI-
POA estabelece os Elementos de Inspecdo, as freqii€ncias, os procedimentos e os modelos de
formuldrios para a realizacao dos registros das verificagdes dos autocontroles.

As particularidades dos processos inerentes aos estabelecimentos que manipulam e benefi-
ciam o pescado e seus derivados, exigiram adaptacdes das Circulares 175/2005/CGPE e
176/2005/CGPE, em razdo da legislacdo brasileira e da inspec¢do periddica. As referidas adap-
tacdes contemplam, essencialmente, a definicdo dos Elementos de Inspecao, a freqiiéncia das
intervencoes e os modelos de formulérios utilizados para registros no momento da Verifica-
cdo Oficial dos Autocontroles desenvolvidos pelas empresas.

Os formuléarios para realiza¢do das verificagdes “in loco” e documental pelos SIF’s que atuam
em estabelecimentos de pescado e seus derivados estdo, na sua totalidade, nos anexos deste
documento. Esses formuldrios ndo devem sofrer nenhum tipo de adaptacdo sem prévia autori-
zacdo do DIPOA. O presente documento resultou de um periodo experimental pratico em sete
estados, sendo aprimorado conforme as sugestdes recebidas apds esse periodo.

A utilizagdo das planilhas devera ser iniciada a partir de 01 de janeiro de 2010, a excecdo do
Elemento de Inspecao 14, que somente serd obrigatério para os estabelecimentos que comer-
cializam seus produtos exclusivamente ao mercado nacional em 01 de janeiro de 2011.
Workshops serdo realizados durante o primeiro trimestre de 2010, para dirimir eventuais davi-
das de execucao.

Para informacdes adicionais, foi disponibilizado e-mail exclusivo para esclarecimentos neces-
séarios (autocontrole.dipes @agricultura.gov.br).

Atenciosamente,

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO MAPA.
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA - SDA

DEPARTAMENTO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL - DIPOA
COORDENACAO GERAL DE PROGRAMAS ESPECIAIS — CGPE
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PROCEDIMENTOS DE VERIFICACAO DOS PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE EM
ESTABELECIMENTOS DE PESCADO E DERIVADOS

O Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal — DIPOA — tradicionalmente,
optou por um modelo de inspec¢do sanitdria baseado no que, atualmente, denomina-se de con-
trole de processo. Em sintese, esse procedimento fundamenta-se na inspecao continua e siste-
matica de todos os fatores que, de alguma forma, podem interferir na qualidade higiénico-sa-
nitaria dos produtos expostos ao consumo da populacao.

Por outro lado, hd algum tempo, o DIPOA, de forma complementar as atividades rotineiras de
inspecao e acompanhando os avancos das legislagdes no tocante as responsabilidades dos fa-
bricantes, inseriu nas suas tarefas rotineiras a avaliacdo da implantacio e da execugdo, por
parte da inddstria inspecionada, dos chamados programas de autocontrole. As modernas legis-
lagdes dirigidas ao controle sanitdrio de alimentos tratam esses programas como requisitos ba-
sicos para a garantia da inocuidade dos produtos. No DIPOA, estes Programas incluem o Pro-
grama de Procedimentos Padrdao de Higiene Operacional — PPHO (SSOP), o Programa de
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC (HACCP) e, num contexto mais
amplo, as Boas Praticas de Fabricacio — BPFs (GMPs).

Alguns procedimentos de inspe¢do, relacionados com os programas de autocontrole, ja foram
disciplinados pelo DIPOA. No entanto, ¢ importante que os fundamentos dos mesmos sejam
consolidados num documento tinico, embora ndo se dispense a necessidade de consulta
quando se pretende conhecer suas particularidades. Dentre estes, destacam-se os procedimen-
tos dirigidos a verificacdo do PPHO, previstos na Circular 201/97 DCI/DIPOA, alterados pela
Circular 176/2005 CGPE/DIPOA.

Todo o processo de producao (recebimento de matéria-prima, manipulagdo, industrializacao,
armazenamento e expedi¢do), aplicando-se os modernos instrumentos de gerenciamento vol-
tados para a qualidade, € visualizado como um macroprocesso. Esse macroprocesso, do ponto
de vista da inocuidade do produto, é composto de varios processos, agrupados, basicamente
em quatro grandes categorias: matéria-prima, instalacdes e equipamentos, pessoal e metodolo-
gia de producdo, todos eles, direta ou indiretamente, envolvidos na qualidade higi€nico-sani-
taria do produto final. Nesse contexto, pode-se entdo, definir os processos de interesse da ins-
pecdo oficial, que devem ser objeto de avaliacdo criteriosa, continua e sistematica durante as
verificacOes oficiais de rotina.

A andlise detalhada do macroprocesso permite extrair, das quatro grandes categorias acima
mencionadas, os Programas de Autocontrole a seguir relacionados que serdo sistematicamente
submetidos a verificacdo oficial:

(1) Manutencao das instalacdes e equipamentos industriais;
(2) Vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias;

(3) Iluminacao;

(4) Ventilacao;

(5) Agua de abastecimento e gelo;

(6) Aguas residuais;

(7) Controle integrado de pragas;

(8) Limpeza e sanitizacdo (PPHO);
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(9) Higiene, habitos higiénicos, treinamento e satide dos operarios;

(10) Procedimentos Sanitarios das Operacgoes (PSO);

(11) Controle da matéria-prima, ingredientes e material de embalagem:;

(12) Controle de temperaturas;

(13) Calibragao e afericao de instrumentos de controle de processo;

(14) APPCC — Avaliacdo do Programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle;
(15) Testes laboratoriais;

(16) Controle de formulagao/combate a fraude;

(17) Bem estar animal;

(18) Embasamento para certificacao.

Os procedimentos adotados pela Inspecdo Oficial para verificar a implantacdo e manutengdo
dos Programas de Autocontrole do estabelecimento serdo chamados de Elementos de Inspe-
cdo. Em razdo de acordos internacionais existentes, poderdo ser estabelecidos outros Elemen-
tos. Entretanto, no momento abordaremos apenas aqueles que sdo comuns as legislacoes de
todos os paises importadores, particularmente do setor de pescado. Visando ao aprimoramento
do Sistema de Inspecao de pescado e derivados, a DIPES/DIPOA disciplinou a aplicagdo des-
ses Elementos de Inspecdo também as industrias que atendem exclusivamente ao mercado na-
cional, a partir de 01.01.2010. A excec¢do serd a implantacdo e implementagdao do programa de
APPCC (Elemento de Inspecao 14), que serd obrigatdria para esses estabelecimentos, a partir
de 01.01.2011.

Como regra, o Elemento de Inspecdo ou, em outras palavras, a verificagdo oficial da Implan-

tacdo e Manutencao dos Programas de Autocontrole, fundamenta-se na inspe¢do do processo
e na revisao dos registros de monitoramento dos programas de autocontrole da industria. Para
isso, é fundamental que os Fiscais Federais Agropecudrios, Médicos Veterinarios e os Agen-

tes de Inspecdo envolvidos nas atividades de verificacdo, preliminarmente, conhecam os pro-
gramas escritos pelas empresas.

Para facilitar a aplicacdo de cada Elemento de Inspecdo, depois de conhecer previamente o
programa, deve-se elaborar a lista de verificagcdo, tomando como base o presente documento.
Novamente, salientamos que os modelos apresentados podem ser ajustados as particularidades
de cada processo e, até mesmo do préprio programa. A lista de verificacao representa apenas
um roteiro de inspecdo. A conclusdo ou impressao final deve ser o resultado da interpretacao
dos achados com base nos conhecimentos técnico-cientificos dos servidores envolvidos nessa
atividade sobre o assunto em questao.

A revisdo dos registros de monitoramento ndo deve focalizar apenas os resultados, do ponto
de vista de conformidade/nao-conformidade. Deve avaliar também a sua autenticidade. Ha
técnicas de auditoria que podem ser aplicadas com esse objetivo. Deve-se atentar, por exem-
plo, para a cor da tinta da caneta usada no preenchimento, para a presenca de rasuras, borroes,
o uso de corretivos e também a forma de apresentacdo dos mesmos. Todos esses aspectos po-
dem ter algum significado. Registros realizados no ambito industrial normalmente apresentam
“sinais” mostrando que foram gerados no momento adequado, isto ¢, durante a produgao e as-
sim devem ser mantidos. Sempre que houver um erro durante o preenchimento, a corre¢ao
deve ser feita de forma que se possa identificar a eventual incorrec¢ao.

PROCEDIMENTOS A SEREM ADOTADOS NA EXECUCAO DOS ELEMENTOS DE
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INSPECAO PARA VERIFICACAO DA IMPLANTACAO E MANUTENCAO DOS PRO-
GRAMAS DE AUTOCONTROLE.

A. Preparagao da verificacao

A verificag¢do dos Elementos de Inspe¢ao fundamenta-se na observacdo, na inspecao visual e
na comparagdo dos resultados obtidos com os registros de monitoramento do estabelecimento.
Para tal, o SIF local deve desenvolver, previamente, 0 PLANO DE INSPECAO que ser4 apli-
cado durante os procedimentos de verificagao.

O primeiro passo para estabelecer o Plano de Inspecdo, consiste em elaborar um diagrama de
fluxo, partindo do “layout” do estabelecimento, relacionando, todas as se¢des ou setores en-
volvidos na producdo e os equipamentos e utensilios envolvidos no processo. Cada se¢do ou
setor com 0s equipamentos e utensilios representam uma Area de Inspecio (AD). A Area de
Inspecdo compreende o espaco tridimensional constituido por forro, paredes, pisos, drenos e
outras estruturas eventualmente presentes.

Estabelecidas as Areas de Inspecdo, o SIF local relaciona estas dreas e seus limites fisicos,
identificando-os através de componentes da estrutura ou acessorios das instalagdes (vigas,
drenos, colunas e outros), atribuindo a cada drea um nimero seqiiencial.

B. Procedimentos de verificacdao

Como foi dito anteriormente, os trabalhos de verificacdo do SIF local serdo realizados medi-
ante a observagao, a inspecao visual e a comparacao dos achados das atividades realizadas nas
Areas de Inspegdo com os registros da empresa. Assim, cada IF terd seu préprio PLANO DE
INSPECAO.

Durante a Fiscalizacdo de Rotina para verificagdao “in loco” dos elementos: Manutencao das
Instalacdes e Equipamentos; Vestiarios, Sanitarios e Barreiras Sanitarias; I[luminagdo; Venti-
lagio; Agua de Abastecimento e Gelo; Aguas Residuais; Controle Integrado de Pragas; Lim-
peza e Sanitizacao (PPHO); Higiene, Héabitos Higiénicos, Treinamento e Saude dos Opera-
rios; Procedimentos Sanitarios das Operacdes; Controle de Matéria-Prima; Ingredientes e Ma-
terial de Embalagens; Controle de Temperaturas; Calibragcdo e Aferi¢do de Instrumentos; Ve-
rificacdo dos Pontos Criticos de Controle (PCC); Controle de Formula¢des/Combate a Fraude
e Bem Estar Animal sortear, no minimo, 10% das Areas de Inspecio definidas pelo Plano de
Inspecdo do SIF local. Para os Elementos de Inspecdo: Testes Laboratoriais € Embasamento
para Certificac@o, observar a metodologia de verificacdo especificada na descri¢ao dos mes-
mos.

Entende-se por Fiscaliza¢do de Rotina, todo e qualquer conjunto de verificagdes dos autocon-
troles da empresa nas suas instalacdes industriais. Na impossibilidade de verificacdo de um,
ou mais Elementos de Inspecdo durante a Fiscalizacdo de Rotina (FORMULARIO 01), regis-
trar no campo “resultado” a sigla “NA” que corresponde a expressao “Nao Avaliado”.

A verificag¢do de nao conformidades deve ser notificada a empresa através da emissao do Re-

latério de Nao Conformidade (RNC). Mensalmente, o SIF deve remeter ao SIPAG a Planilha
Mensal de Nao Conformidades e RNC's.

1. MANUTENCAO DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS



53

A manutencao pode ser preventiva, preditiva ou corretiva, ou uma associacao dessas modali-
dades, a critério da direcao da empresa. O importante € que o estabelecimento, em seu todo,
seja mantido conforme projetado, construido e instalado.

Ha que se considerar que todo o estabelecimento sob controle do DIPOA passou pela fase de
aprovacdo do projeto e que a instalacio da Inspecdo Federal foi precedida de um Laudo de
Inspecdo. Nesse contexto, a preocupacdo do Servico Oficial estd voltada para a manutengao,
uma vez que se trata de componente basico das BPF’s. Na rotina, desde que ndo ocorram im-
previstos que exijam reparos imediatos ou situagdes que possam comprometer a inocuidade
do produto, a industria deve dispor de um programa de manutencdo do estabelecimento, con-
cebido com o objetivo de manter toda a inddstria em perfeito funcionamento, ou seja, um tra-
balho feito no sentido de preservar as caracteristicas originais das instalacdes e equipamentos,
tanto no que se refere a estrutura, como ao acabamento e a funcionalidade, tudo com o prop6-
sito de garantir a elaboracio dos produtos em conformidade com o processamento progra-
mado.

O programa de manutengao deve estabelecer procedimentos de monitoramento que possam
identificar, tdo rapidamente quanto possivel, as situacOes emergenciais que exigem agdes ime-
diatas. Da mesma maneira o SIF deve estar preparado para identificar essas situagdes. E im-
portante, por ocasido da execugdo das tarefas de verificac@o, considerar as eventuais deficién-
cias e suas conseqiiéncias diretas e imediatas. E fundamental correlacionar causa e efeito.

1.1. Durante a execuc¢do da inspec¢ao das instalacdes, deve-se observar:

a) se o forro ou teto, paredes e piso sdo de material durdvel, impermedvel e de fcil higieniza-
cdo e se hd a necessidade de reparos;

b) a correta vedacao de portas, janelas e outras aberturas, o escoamento de dgua, dentre outros
aspectos que podem representar prejuizo as condi¢des higi€nico-sanitdrias da producao;

¢) a declividade do piso permite o rapido escoamento das dguas residuais e resultante da higi-
enizacao;

d) as secdes que manipulem, processem ou estoquem produtos comestiveis deverdo ser isola-
das daquelas que manipulem, processem ou estoquem produtos ndo comestiveis;

e) as se¢Oes de manipulacdo de matérias-primas ou produtos acabados em diferentes fases de
producdo devem ser isoladas uma das outras para prevenir ou reduzir contaminagdes adicio-
nais (exemplos: dreas suja e limpa, embalagem primdria e secunddéria).

1.2. Procedimentos para identificacdo de ndo conformidade das Instalacdes Industriais.

Ap6s a execucdo dos procedimentos de inspecdo e a revisdo dos registros, responder as se-
guintes questdes visando avaliar a conformidade desse Elemento de Inspecao:

a) As instalagdes em geral, incluindo as estruturas, salas e depdsitos, sao mantidas em condi-
coes aceitdveis de manutengao? Sao de dimensdes compativeis com o processamento, mani-
pulag@o ou armazenamento dos produtos?

b) Aberturas nas paredes, pisos, forros/teto, portas e janelas foram projetadas e sdo mantidas
visando evitar o acesso de insetos, roedores e outras pragas?

¢) O processamento, a manipulacdo e o armazenamento de produtos comestiveis € ndo comes-
tiveis sdo realizados de maneira a evitar a alteracao dos produtos ou o surgimento de condi-
¢Oes ndo sanitdrias? Sao processados, manipulados e armazenados separadamente? Se os pro-
dutos ndo sdo processados, manipulados ou armazenados separadamente, hé riscos de conta-
minagdo cruzada?



54

1.3. Durante a verificagdo dos equipamentos, a inspecdo deve observar:

a) se os equipamentos foram projetados e construidos, visando a facilidade de limpeza e tam-
bém para assegurar que ndo causem a alteracio do produto durante o processamento, manipu-
lacdo e estocagem:;

b) se os equipamentos foram instalados em locais que permitam a Inspecao Oficial avaliar as
condi¢des sanitarias;

¢) se os equipamentos necessitam de reparo. E importante atentar para as superficies que en-
tram em contato com os produtos e que podem comprometer a inocuidade, como roscas de
moedores e serras fita, as quais podem liberar limalhas, fragmentos de metal, etc.

d) se os equipamentos e utensilios usados no armazenamento de produtos ndo comestiveis sao
instalados e operados de forma que nao propiciem qualquer risco de contaminacao aos produ-
tos comestiveis e estdo identificados, como de uso exclusivo, para essa finalidade.

€) se 0s equipamentos apresentam eventuais desgastes naturais, condi¢des do acabamento e
natureza das soldas, os materiais constituintes dos mesmos, o uso de lubrificantes apropriados
e a transferéncia de residuos e odores aos produtos.

1.4. Procedimentos para identificacdo de ndo conformidade dos equipamentos.

Ap0s a execugdo dos procedimentos de inspec¢do e a revisdo dos registros, responder as se-
guintes questdes visando avaliar a conformidade desse Elemento de Inspecao:

a) Os equipamentos e utensilios usados no processamento € manipulacio de produtos comes-
tiveis ou ingredientes foram fabricados com materiais que facilitam a limpeza?

b) Os equipamentos localizam-se ou sdo utilizados em locais que facilitem a inspe¢ao das
condi¢des higiénicas?

¢) Os recipientes usados no acondicionamento ou recolhimento de produtos ndo comestiveis
sdo de materiais que permitam a manutencio de boas condi¢des higi€nicas?

d) Os recipientes usados no acondicionamento ou recolhimento de produtos ndo comestiveis
estdo claramente identificados?

e) Quando necessdrio, os equipamentos possuem dispositivos que facilitam a limpeza? Os
equipamentos apresentam facilidade para a desmontagem?

1.5. Frequéncia da verificacao

1.5.1 — Verificacao no local

Executar e registrar, na Fiscalizagdo de Rotina, a verificagdo “in loco” (FORMULARIO 01)
da manutencdo das instalacdes e equipamentos por sorteio de, no minimo, 10% das Areas de
Inspecdo. O SIF local deve planejar, para que mensalmente todas as Areas de Inspeco sejam
verificadas, quanto a manuten¢do. A verificagdo “in loco” deve avaliar também o cumpri-
mento do plano descrito para o respectivo autocontrole da empresa.

1.5.2 — Verificacdo documental

A verificagio documental (FORMULARIO 01) do plano descrito consiste na revisio dos re-
gistros do estabelecimento, para comparacdo com os achados da verificac@o no local realizada
pelo SIF. A frequéncia serd estabelecida no plano de inspecao da IF local, considerando as
tendéncias de ndo conformidades.

2. VESTIARIOS, SANITARIOS E BARREIRAS SANITARIAS
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Os vestidrios e sanitdrios devem ser instalados separados das dreas de obtencao, manipulagao,
processamento e armazenamento, dispor de nimero, dimensao e equipamentos suficientes ao
atendimento dos usudrios e ainda mantidos sempre organizados e em condic¢des higi€nicas
compativeis com a producdo de alimentos.

Nos vestidrios devem ser previstas dreas para o banho, troca e guarda de roupas. Cada opera-
rio tem direito a um armdrio ou outro dispositivo de guarda de sua roupa e pertences, sem o
permeio de materiais estranhos, como alimentos. Os cal¢cados devem ser guardados separada-
mente das roupas. Os uniformes devem ser lavados no préprio estabelecimento ou em lavan-
derias terceirizadas, desde que se disponha de um contrato estabelecendo as condi¢des do ato
operacional.

A manutengdo e funcionamento eficiente das condi¢des higi€nicas dos sanitarios é condi¢ao
basica para preservacao da inocuidade dos produtos. A disponibilidade de papel higiénico, a
utilizacdo correta das dependéncias sanitdrias, dos mictorios e pias/torneiras com fechamento
nio manual, a compulsoriedade da lavagem das maos e antebracos a saida destas instalagcdes,
bem como a preservacdo de uniformes e aventais de contaminacdes, contribuem efetivamente
para um produto seguro e de melhor qualidade.

Lavatorios devem também ser instalados a saida dos vestidrios, sanitarios e ainda, estrategica-
mente, a entrada das se¢des da inddstria e disporem de pias com torneiras de fechamento nao
manual, sabdo liquido e solu¢do desinfetante, para lavagem e desinfec¢cdo adequada das maos
e antebracos. A higieniza¢do das maos nao desobriga o uso subseqiiente de toalha de papel
nao reutilizdvel. Cestos colocados apds a lavagem das maos devem ser previstos para o rece-
bimento de toalhas de papel utilizada.

As barreiras ou bloqueios sanitdrios devem estar presentes, estrategicamente, a entrada da uni-
dade industrial para obrigar a higiene prévia das maos e antebracos das pessoas que nela aden-
tram. Normalmente essas barreiras dispdem de pias, torneiras com fechamento nio manual,
lavador de botas, pedilivio ou tapete sanitario, que devem ser compativeis com o contingente
de operdrios que entram concomitantemente no setor.

2.1. No controle de vestidrios, sanitdrios e barreiras sanitarias a Inspe¢ao Federal deve obser-
var:

a) se vestidrios, sanitdrios comunicam-se diretamente com as se¢des de produtos comestiveis;
b) se as referidas instalacdes sdo em nimero suficiente e de dimensdes compativeis com as
necessidades;

C) se os vestidrios, sanitdrios e barreiras sanitdrias foram projetados e construidos de forma
que permitam uma boa manutencao das condi¢des higi€nico-sanitarias destas instalacoes.

d) se a manutenc¢ao das condicdes higiénicas € praticada nas referidas instala¢des;

e) se as barreiras sanitarias dispdem de equipamentos, dgua e sabdo liquido, indispensdveis a
realiza¢do de uma boa higiene pessoal e se esta pratica é exercitada eficientemente;

f) se o estabelecimento disponibiliza pessoas que efetuam registro de controle da manuten¢ao
de higiene do ambiente e do pessoal;

g) se os cuidados referentes a troca de uniformes nos vestidrios sdo fielmente atendidos;

h) se os uniformes sdo trocados na freqii€éncia necessaria, lavados na industria e, em caso con-
trério, se hé contrato adequado a atividade.
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2.2. Procedimentos para identificacdo de ndo-conformidade do Programa de Controle dos
Vestiarios, Sanitarios e Barreiras Sanitarias.

Ap6s a execugdo dos procedimentos de inspecdo e a revisdo dos registros, responder questdes
a seguir, visando avaliar a conformidade desse Elemento de Inspecao:

a) As referidas instalacdes sao em niimero suficiente e dimensdes compativeis com o contin-
gente de operdrios que a utilizam concomitantemente?

b) Os lavatérios dispdem de dgua, torneiras sem fechamento manual, sabdo liquido e toalha de
papel ndo reutilizavel, que sdo sistematicamente empregadas pelo operariado, a entrada das
secoes e saida dos vestidrios?

2.3. Frequéncia da verificacdo

2.3.1 — Verificagdo no local

Executar e registrar, na Fiscalizagdo de Rotina, a verificagdo “in loco” (FORMULARIO 01)
dos vestidrios, sanitdrios e barreiras sanitdrias por sorteio de, no minimo, 10% das Areas de
Inspecdo. O SIF local deve planejar, para que mensalmente todos os vestidrios, sanitdrios e
barreiras sanitarias sejam verificados. A verificacdo “in loco” deve avaliar também o cumpri-
mento do plano descrito para o respectivo autocontrole da empresa.

2.3.2 — Verifica¢do documental

A verificagio documental (FORMULARIO 01) do plano descrito consiste na revisio dos re-
gistros do estabelecimento para comparagdo com os achados da verificagdo no local realizada
pelo SIF. A frequéncia serd estabelecida no plano de inspecao da IF local, considerando as
tendéncias de ndo conformidades.

3. ILUMINACAO

Para a manutencao das condi¢Oes sanitdrias o estabelecimento deverd possuir uma iluminagao
de boa qualidade e intensidade suficiente nas dreas de processamento, manipulacdo, armaze-
namento, expedicdo e inspe¢do de matérias primas e produtos. Estas mesmas condi¢des de
iluminacdo sdo necessdrias na verificacao dos procedimentos de limpeza de equipamentos e
utensilios, bem como nas barreiras sanitdrias, vestidrios e sanitdrios para a avalia¢do da efici-
éncia dos procedimentos de higienizagao.

A intensidade da iluminacao nos diversos setores da industria deve permitir a visualizagdo de
eventuais contaminagdes presentes na matéria prima e produtos, assim como onde os cuidados
com seguranga sao indispensaveis, a exemplo da manipulacdo de facas, moedores e serras.

O tipo de lampada utilizada, assim como a sua disposi¢do no estabelecimento, ndo deve per-
mitir distor¢des de cor nos produtos e a existéncia de dreas de sombreamento. A existéncia de
luz natural ndo dispensa o uso de luz artificial. Todas as lumindrias deverdo dispor de proteto-
res para seguranca dos produtos manipulados no setor.

3.1. Na verifica¢do da iluminacao, a inspecao oficial deve observar:

a) a existéncia de iluminacdo em intensidade suficiente nas diferentes dreas de trabalho;

b) a distribuicdo e disposi¢do das lumindrias de forma a propiciar a manuten¢ao uniforme da
luminosidade requerida;

¢) a existéncia de protetores de lampadas adequados.
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3.2. Procedimentos para identificacdo de ndo conformidade do programa de controle da ilumi-
nacgdo.

Ap6s a execugdo dos procedimentos de inspecdo e a revisdo dos registros, responder as ques-
toes a seguir, visando avaliar a conformidade desse Elemento de Inspecao:

a) A intensidade e qualidade da iluminagdo sdo adequadas as operagdes realizadas nos dife-
rentes setores do estabelecimento?

b) A intensidade e qualidade da ilumina¢do permitem avaliar as condi¢des higiénicas de uten-
silios e equipamentos?

¢) A intensidade e qualidade da iluminagao nas barreiras sanitdrias, vestiarios, armarios e sa-
nitdrios permitem avaliar as condicdes higiénicas dos mesmos?

d) As luminérias dispdem de protetores? Eles sdo efetivos para garantir a prote¢ao dos produ-
tos?

e) A disposicao das lumindrias evita a formagao de zonas de sombreamento?

3.3. Frequéncia da verificacio

3.3.1 — Verificagao no local

Executar e registrar, na Fiscalizagdo de Rotina, a verificagdo “in loco” (FORMULARIO 01)
da iluminag#o, por sorteio de, no minimo, 10% das Areas de Inspecdo. O SIF local deve pla-
nejar, para que mensalmente todas as dreas de inspecao sejam verificadas quanto a ilumina-
¢do. A verificacdo “in loco” deve avaliar também o cumprimento do plano descrito para o res-
pectivo autocontrole da empresa.

3.3.2 — Verificagdo documental

A verificagio documental (FORMULARIO 01) do plano descrito consiste na revisio dos re-
gistros do estabelecimento para comparagdo com os achados da verificagdo no local realizada
pelo SIF. A frequéncia serd estabelecida no plano de inspecao da IF local, considerando as
tendéncias de ndo conformidades.

4. VENTILACAO

A adequada ventilacdo € fundamental para o controle de odores, vapores e da condensacao vi-
sando prevenir a alteragdo dos produtos e surgimento de condi¢des sanitdrias inadequadas do
ambiente e deve proporcionar conforto térmico aos operarios.

Algumas formas de condensacao sio esperadas e podem ser controladas pelo estabelecimento,
outras, porém, sao inaceitaveis. No caso das formas esperadas e inevitdveis de condensacao,
estas podem ser aceitas na industria de processamento de alimentos, desde que ndo provo-
quem a alteracao de produtos ou levem a criacao de condicdes sanitdrias inadequadas do am-
biente.

Na oportunidade da aprovacdo do projeto do estabelecimento e mesmo durante o seu funcio-
namento, cuidados devem ser tomados e dispositivos instalados para que os equipamentos,
durante as operagdes industriais, ndo propiciem a ocorréncia de condensacdo. Também a cir-
culacdo nos corredores e expedi¢do, com a manutencdo da temperatura controlada, a vedagao
das aberturas, o fechamento das plataformas e procedimentos corretos no descarregamento
das camaras, concorrem para atenuar o problema de condensacdo. A presenca de neve ou gelo
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também constitui inconveniente aos produtos embalados e armazenados, devendo ser comba-
tida com medidas preventivas.

4.1. No controle da ventilacdo a Inspecao Federal deve observar:

a) Situacdes envolvendo condensacdo que ndo requerem acgdes: em algumas situacdes, a con-
densacdo ndo afeta a seguranca do produto, condi¢gdes sanitdrias ou a inspecdo. Se a equipe
responsavel pelo do programa de inspec¢do identifica essa situacdo, € desnecessdria qualquer
acdo. Por exemplo:

I. Forma de condensa¢do de uma face interna da tampa do recipiente de aco inoxidavel;

II. Embalagem que entra em contato com a condensacao resultante da operacao de congela-
mento;

III. Condensacdo em tubulagdes aéreas onde ndo haja exposi¢do de produtos.

b) Situacdes em que a condensagdo deve ser controlada pelo estabelecimento: em outras situa-
coes, alguma forma de condensacgdo € esperada, como resultado de certas operacgdes e o esta-
belecimento deve aplicar agdes que assegurem que essa condensacao ndo altere o produto ou
crie condicdes sanitdrias inadequadas. Essas acoes devem ser documentadas pelo estabeleci-
mento nos programas de autocontrole. Diariamente, ou quando se fizer necessério, os estabe-
lecimentos controlam essa condensagdo através da limpeza e sanitizacdo das superficies onde
esta se forma. Por exemplo:

I. Lados interno e externo de “chutes” de ago inoxidavel;

II. Forros de locais onde sdo mantidos cozinhadores e forro da drea onde estdo instalados tan-
ques de resfriamento de produtos;

III. Lado externo de tanque de aco inoxiddvel, usado no resfriamento com gelo;

¢) Situacdes em que a Inspecdo Federal deve aplicar a acdo fiscal: em algumas situacdes a
condensagdo provoca a alteragdo dos produtos, criando condi¢des sanitdrias inadequadas e/ou
interferindo na inspecdo. Por exemplo:

I. Formas de condensacao de forro e paredes de dreas de processamento que nao sdo regula-
mente limpas e sanitizadas, de acordo com o estabelecido no PPHO (o surgimento de condi-
coOes sanitdrias inadequadas, leva a alteracdo do produto);

II. Condensacdo no forro de camaras de resfriamento;

IIT.Condensacdo das superficies de unidade de refrigeracdo que nio foram limpas e sanitiza-
das e gotejam no produto exposto;

IV.Condensagdo de parede e forro na area de embalagem gotejando sobre o produto;
V.Condensagao de parede e forro de dreas de expedi¢do e/ou estocagem que gotejam nas cai-
Xas.

4.2. Procedimentos para identificacdo de nao conformidade do Programa de Controle da Ven-
tilacao.

Ap6s a execucdo dos procedimentos de inspecdo e a revisao dos registros, responder as ques-
toes a seguir, visando avaliar a conformidade deste Elemento de Inspecao:

a) A ventilagdo € adequada ao controle de odores indesejaveis e vapores que podem alterar os
produtos ou mascarar odores de deterioracdo ou de alguma outra forma alterar os produtos?
b) A ventilagdo € adequada ao controle da condensagao?

c) A ventilagdo gera conforto térmico aos operadores?
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4.3. Frequéncia da verificacao

4.3.1 — Verificacdo no local

Executar e registrar na Fiscaliza¢do de Rotina, a verifica¢do “in loco” (FORMULARIO 01)
da ventilacdo por sorteio de, no minimo, 10% das Areas de Inspegdo. O SIF local deve plane-
jar, para que mensalmente todas as Areas de Inspecdo passiveis de ocorréncia de condensacio
e formagdo de neve/gelo sejam verificadas, quanto a ventilagdo. A verificagdo “in loco” deve
avaliar também o cumprimento do plano descrito para o respectivo autocontrole da empresa.

4.3.2 — Verificagao documental

A verificagdo documental FORMULARIO 01) do plano descrito consiste na revisio dos re-
gistros do estabelecimento para comparagdo com os achados da verificagdo no local realizada
pelo SIF. A frequéncia serd estabelecida no plano de inspecao da IF local, considerando as
tendéncias de ndo conformidades.

5. AGUA DE ABASTECIMENTO E GELO

O abastecimento de dgua potavel é de capital importancia para a industria de alimentos, como
os estabelecimentos de produtos de origem animal sob Inspecdo Federal, os quais devem dis-
por de dgua potdvel em quantidade suficiente para o desenvolvimento de suas atividades e que
atenda os padrdes fixados pela legislacdo vigente. A manutenc¢do de tais padrdes implica no
monitoramento a ser executado pelo estabelecimento e na verifica¢do pela IF, tendo como re-
feréncia os parametros da citada legislac@o e executados consoantes as particularidades ine-
rentes a modalidade de suprimento de cada estabelecimento.

O abastecimento de dgua pode ser oriundo da rede publica, rede de abastecimento da prépria
industria ou terceiros. A fonte de 4gua da rede de abastecimento da propria industria pode ser
de manancial subterraneo e/ou de superficie. O conhecimento prévio da fonte de abasteci-
mento € essencial a elaboracdo da lista de verificagdo.

Os procedimentos de inspecdo para gelo devem observar os mesmos padrdes de potabilidade
definidos para dgua de abastecimento.

5.1. Fontes de Abastecimento

5.1.1. Rede publica: em tese, quando a dgua de abastecimento € oriunda da rede publica a
atencdo deve voltar-se apenas para o sistema de armazenamento e distribui¢do, de forma a
identificar eventuais falhas que possam propiciar a contaminagdo da dgua. Evidentemente,
também resultados de anélise laboratorial de amostras obtidas no ponto de entrada fornecem
informacdes valiosas. Durante a revisao dos registros, em qualquer situagdo, deve-se atentar
para os resultados das andlises laboratoriais € o cumprimento do cronograma de remessa de
amostras para analise.

E importante frisar que, sempre que se tem conhecimento de um resultado de anélise em ndo
conformidade com a legislagdo, isso deve desencadear uma inspecao do processo e colheita

de amostra para avaliar se as providencias adotadas pela industria restabeleceram a conformi-
dade.

5.1.2. Outras fontes de dgua de abastecimento
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Quando se tratar de instalagdes de tratamento das préprias industrias (rede privada), certas
particularidades tém de ser consideradas, em decorréncia do tipo de manancial de origem da
agua.

Tratando-se de dgua de superficie deve-se iniciar a inspe¢do pelo sistema de tratamento. Neste
caso, a andlise rapida da turbidez no ponto de entrada do sistema de tratamento e na saida do
mesmo e a comparagdo dos resultados, permite extrair conclusdes valiosas. Também os regis-
tros gerados pela estagc@o de tratamento devem ser analisados.

5.1.2.1. Mananciais de superficie exigem algum tipo de acompanhamento da chamada bacia
contribuinte do manancial, de forma a se obter informacdes sobre possiveis fatores causadores
de poluicdo (proximidade de industrias poluidoras, préticas agricolas e conseqiiente uso de
agrotoxicos, depositos de residuos de qualquer tipo, etc.). O recolhimento dessas informacdes
e 0 seu registro constituird o histérico que servird de base para a fixacdo da freqiiéncia das
andlises de controle e seu monitoramento.

5.1.2.2. Mananciais subterraneos implicam em observagdes relacionadas com a localizacdo e
profundidade dos pogos, bem como dos meios de prote¢cdo dos mesmos, para prevenir a infil-
tracdo de dgua da superficie, recomendando-se cuidados para que essas dguas ndo alcancem
0s pocos, a menos que sejam percoladas através de pelo menos 6,5 m do solo. Aguas profun-
das, normalmente, sofrem apenas um tratamento parcial (desinfec¢do). De qualquer maneira,
€ necessdrio dispor de anélise laboratorial que servird de base para defini¢ao do tratamento
adequado e de seu monitoramento.

5.2. Cloragdo da Agua
5.2.1. Agua potével

O sistema de cloragdo, incluindo o ponto onde o Cloro € adicionado deve possibilitar e garan-
tir a dispersao do Cloro, de forma homogénea, por todo o volume de dgua do reservatorio,
cuidando-se ainda para que o pH da dgua seja inferior a 8 e que o tempo de contato
Cloro/Agua seja de, no minimo, 30 minutos. O pH da dgua, na distribuicio, deve ser mantido
na faixa de 6,0 a 9,5. O sistema de cloracdo deve ser do tipo automaético e equipado com dis-
positivo que alerte o responsavel pelo tratamento quando, acidentalmente, cessa o funciona-
mento (alarme sonoro e visual). Os teores de cloro residual livre para dgua potavel no interior
das instala¢des industriais deve ser fundamentados na legislacdo vigente.

5.2.2. Hipercloracio da Agua

A hipercloracio da dgua € aplicada na lavagem de pescado, recomendando-se um teor de
cloro residual livre de Sppm, para redu¢do da microbiota superficial do pescado. Os equipa-
mentos utilizados na lavagem do pescado devem ter eficiacia comprovada, adequado volume e
pressdo de dgua.

5.3. Andlises de Controle da Agua e Gelo
No momento da coleta de amostra de d4gua para andlise o nivel de cloro residual livre e o pH

devem ser medidos. E importante, também, para uma adequada avaliacdo da qualidade da
dgua, a determinacao da turbidez das amostras submetidas a anélise microbioldgica. O teste
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de turbidez ¢ utilizado como indicador da eficiéncia do tratamento da dgua, por isso a turbidez
deve ser avaliada antes e depois do tratamento cotejando os resultados.

Em condic¢des normais, uma dgua com Cloro Residual Livre (CRL), pH e turbidez dentro dos
padrdes da norma vigente, ndo deve apresentar resultado de andlise microbioldgica fora dos
parametros oficiais estabelecidos. Caso isso ocorra, uma investiga¢cdo minuciosa deve ser le-
vada a efeito.

As andlises de controle de dgua de abastecimento e gelo sdo realizadas pelo Servico Oficial e
dividem-se em andlise de rotina e de inspecao:

5.3.1. A Anélise do CRL e pH da dgua de abastecimento tem por objetivo obter informacgdes
sobre a eficacia do tratamento. Dever4 ser realizada durante a inspe¢ao (fiscalizagdo), contem-
plando andlise de cloro e pH a serem confrontados com os registros do autocontrole da em-
presa.

5.3.2 A Anélise Laboratorial Oficial da 4gua de abastecimento e gelo tem por objetivo obter
as informacdes necessdrias para avaliacdao dos valores/parametros definidos na legislagao es-
pecifica. Sera realizada na freqiiéncia estabelecida em cronograma elaborado pelos SIPAG’s,
ou de acordo com a habilitacdo de mercado do estabelecimento.

5.4. Condic¢0es da rede hidraulica

A rede de distribuicao de dgua potdvel do estabelecimento deve ser projetada, construida e
mantida de forma que a pressao de dgua no sistema seja sempre superior a pressao atmosfé-
rica. Esta condi¢do € importante porque impede o contrafluxo de dgua e a conseqiiente possi-
bilidade de entrada, por succdo, de d4gua contaminada no sistema. Ainda assim, por razdes di-
versas, eventuais quedas de pressao podem ocorrer em algum ponto, ocasionando contrafluxo
e risco de introducao de dgua poluida na rede. Para prevenir tal problema, as saidas de dgua
nunca podem ser submersas, como, por exemplo, esterilizadores e tanque separador de gelo,
etc... Em situagdes especiais, caso seja impossivel atender a essa condicdo, deverao ser insta-
lados dispositivos eliminadores de vacuo (“vacuum breakers”), os quais evitam a succ¢ao de
agua. O estabelecimento devera ter aprovada uma planta da rede hidraulica com detalhes que
mencionem a localiza¢do dos dispositivos eliminadores de vacuo. As mangueiras devem ser
fixadas em suporte quando ndo estiverem em uso e apresentar bicos retentores ou outros dis-
positivos para evitar a aspira¢ao de dgua residual.

A rede de distribui¢do de dgua deve estar livre de pontos ou trechos de tubula¢do onde a dgua
ndo circule livremente, isto &, fins de linha bloqueados, que normalmente ocorrem quando se
elimina algum ponto de saida de dgua e a tubulacdo que o alimentava persiste. Sao situacoes
que se constituem em potenciais focos de contaminagdo do sistema e que, portanto, devem ser
eliminados.

5.5. Os procedimentos de inspecdo da dgua de abastecimento e gelo devem observar:

a) as condigoes gerais das caixas d’agua do estabelecimento, fabrica e silo de gelo;

b) as condicdes da rede de alimentagdo e distribui¢do de 4gua, na planta e “in loco”, quanto a
identificacdo dos pontos de coleta, localizacdao dos eliminadores de vacuo (“vacuum brea-
kers”) e bloqueio das linhas de distribui¢ao;
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c) os registros do tratamento da 4gua;

d) correlacdo dos registros de controle didrio do estabelecimento com os registros de verifica-
¢ao didria do SIF;

e) os resultados de andlise laboratorial de d4gua de controle de rotina e de dgua e gelo de con-
trole de inspecao;

f) o atendimento a freqiiéncia das andlises de d4gua de controle de rotina e de dgua e gelo de
controle de inspec¢ao previstas;

g) se as tubulacdes estdo devidamente identificadas por cores, de acordo com as normas da
ABNT.

5.6. Procedimentos para identificacio de ndo conformidade no Programa de Controle da Agua
de Abastecimento e Gelo.

Ap0s a execugdo dos procedimentos de inspecdo e a revisdo dos registros, responder as se-
guintes questdes visando avaliar a conformidade desse Elemento de Inspecao:

a) O estabelecimento dispde de documentos que comprovam que a dgua de abastecimento
atende a legislacdo para dgua potdvel e hiperclorada?

b) A 4gua estd presente em pressao adequada e a temperatura indicada, nas dreas de processa-
mento de produtos e demais setores do estabelecimento, tais como: sala de limpeza de equipa-
mentos, utensilios e recipientes, instalacOes sanitarias da fabrica e outros?

¢) Se o estabelecimento utiliza d4gua exclusivamente da rede publica, a potabilidade da dgua é
comprovada pelo boletim de andlise semestral da agéncia fornecedora?

d) Se o estabelecimento utiliza gelo de fabricacdo prépria ou de terceiros hd comprovacao da
qualidade por meio de laudo laboratorial?

e) O meio de acondicionamento e transporte do gelo evita a sua contaminacao?

f) Se o estabelecimento utiliza d4gua da rede privada, ou de terceiros a potabilidade da dgua é
comprovada por anélise laboratorial?

2) Se o estabelecimento dispde de sistema de recirculacio de dgua, como por exemplo, os tro-
cadores de calor, a mesma mantém suas caracteristicas originais de qualidade?

h) No caso de 4gua reutilizada, como por exemplo, a 4gua de reaproveitamento de retortas, a
mesma € mantida livre de patégenos e coliformes fecais?

1) O abastecimento de dgua e gelo atende as necessidades do estabelecimento?

J) Os reservatorios de dgua, fabrica e silo de gelo sdo mantidos em condi¢des adequadas?

k) O estabelecimento dispde de planta hidraulica identificando os pontos de colheita de amos-
tras para andlise?

1) Ha controle didrio do pH e cloro nos pontos indicados na planta?

5.7. Frequéncia da verificagdo

5.7.1 — Verificagao no local

Executar e registrar, na Fiscalizacdo de Rotina, a verificagdo “in loco” (FORMULARIO 01)
da 4gua de abastecimento e gelo por sorteio de, no minimo, 10% das Areas de Inspecio. O
SIF local deve planejar para que, mensalmente, todos os Pontos de Coleta de Agua, Reserva-
térios, Fabrica e Silo sejam verificados, quanto 2 Agua de Abastecimento e Gelo. A verifica-
¢do “in loco” deve avaliar também o cumprimento do plano descrito para o respectivo auto-
controle da empresa.
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5.7.2 — Verificacdo documental

A verificagdo documental (FORMULARIO 01) do plano descrito consiste na revisio dos re-
gistros do estabelecimento para comparacdo com os achados da verificacdo no local realizada
pelo SIF. A frequéncia serd estabelecida no plano de inspecao da IF local, considerando as
tendéncias de ndo conformidades.

6. AGUAS RESIDUAIS

As édguas residuais devem ser recolhidas e direcionadas a central de tratamento ou outro des-
tino aprovado pelo 6rgdo competente, utilizando tubulacio prépria, perfeitamente identificada
de forma a evitar cruzamentos de fluxo ou contaminagdo da 4gua de abastecimento. O sistema
de recolhimento da 4gua residual deve dispor de ralos sifonados que impecam a presenca de
residuos sélidos e o refluxo de gases. A tubulacdo interna deve possuir dimensdes suficientes
para conduzir a 4gua residual para os locais de destino. Os estabelecimentos devem possuir
um adequado sistema de drenagem dos pisos, especialmente em locais de eliminagdo de dgua
e outros liquidos residuais.

6.1. Na verificacdo das dguas residuais, a inspecao oficial deve observar:

a) se o sistema de recolhimento das dguas residuais € capaz de drenar todo o volume produ-
zido;

b) se o sistema de recolhimento das dguas residuais ndo entra em contato com dgua de abaste-
cimento;

¢) se o sistema de recolhimento das dguas residuais ndo entra em contato com equipamentos €
utensilios;

d) se as instalagdes foram projetadas de forma a facilitar o recolhimento das dguas residuais;
e) se existe dispositivo que previna eventuais refluxos das dguas residuais que possam conta-
minar a rede de abastecimento;

f) se as dguas residuais durante as diferentes fases do processo sdo devidamente canalizadas.

6.2. Procedimentos para identificacdo de ndo-conformidade das dguas residuais

Ap06s a execugdo dos procedimentos de inspe¢do e a revisdo dos registros, responder as ques-
toes a seguir, visando avaliar a conformidade desse Elemento de Inspecao:

a) O sistema de escoamento das dguas residuais € satisfatorio ?

b) O sistema de tubulac@o conduz as dguas residuais ao destino correto?

c¢) O sistema de tubulag@o proporciona adequada drenagem dos pisos?

d) O sistema de tubulacao ¢ instalado de maneira a evitar o refluxo de dgua e gases?

e) Existe conexao cruzada entre dguas residuais e dgua de abastecimento?

6.3. Frequéncia da verificacdo

6.3.1 — Verificacdo no local

Executar e registrar, na Fiscalizagdo de Rotina, a verifica¢do “in loco” (FORMULARIO 01)
por sorteio de, no minimo, 10% das Areas de Inspecdo. O SIF local deve planejar, para que,
mensalmente, todas as Areas de Inspecio sejam verificadas quanto a Aguas Residuais. A veri-
ficacdo “in loco” deve avaliar também o cumprimento do plano descrito para o respectivo au-
tocontrole da empresa.
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6.3.2 — Verificacdo documental

A verificagdo documental (FORMULARIO 01) do plano descrito consiste na revisio dos re-
gistros do estabelecimento para comparacdo com os achados da verificagcdo no local realizada
pelo SIF. A frequéncia serd estabelecida no plano de inspecao da IF local, considerando as
tendéncias de ndo conformidades.

7. CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

O programa de controle integrado de pragas deve ser planejado visando dois objetivos princi-
pais:

(a) Evitar que o recinto industrial apresente um ambiente favorédvel a proliferacao de insetos e
roedores.

(b) Evitar que eventuais pragas ingressem no recinto industrial.

Para atender o primeiro objetivo, este Elemento de Inspecao deve contemplar procedimentos
dirigidos a drea externa. O acimulo de dgua, residuos de alimentos, abrigos e focos de repro-
ducdo de insetos e roedores devem ser observados.

Para atender ao segundo quesito a aten¢do deve ser dirigida para a delimitagdo fisica do peri-
metro industrial, janelas e aberturas com telas milimétricas, portas de vaivém, cortinas de ar,
etc..., ou seja, os chamados meios de exclusdo. A presenca de insetos e roedores no recinto in-
dustrial evidencia que ha falhas no sistema.

Insetos noturnos sdo atraidos por radiacdo Ultra Violeta emitida por 1ampadas de vapor de
mercurio. Tais 1ampadas, portanto, devem ser evitadas, especialmente nas proximidades das
aberturas do estabelecimento. Lampadas de vapor de s6dio emitem quantidade reduzida de ra-
diacao UV e, por isso, devem ser preferidas. Dispositivos de eletrocussao, freqiientemente uti-
lizados pelas industrias, utilizam luz UV para atrair insetos. Tais equipamentos devem ser ins-
talados em locais que ndo permitam a sua visualizacdo a partir da drea externa. A correta loca-
lizagdo destes dispositivos também € importante para evitar a eventual contaminagdo de maté-
rias-primas, produtos, ingredientes e embalagens e, portanto, ndo recomendada sua instalagdao
nestes setores.

A industria devera monitorar diariamente o controle de pragas. Neste monitoramento devera
ser realizada a inspecao do ambiente interno, para verificar a presenga de indicios de pragas,
pela observacdo de pelos e fezes ou do consumo de iscas. A utilizagdo de dispositivos de cap-
tura de roedores no interior da industria € uma forma de monitorar a eficicia do programa. No
ambiente externo serd verificada a presenga de condi¢des favoraveis ao abrigo ou proliferagdao
de pragas. Todos os achados deverao ser registrados em formuldrio préprio. A revisdo dos re-
gistros da empresa serve para comprovar que o monitoramento do programa € realizado na
forma prevista, sobretudo, para avaliar as acdes corretivas adotadas quando desvios sdo iden-
tificados.

7.1. Os procedimentos de inspecdo do controle de pragas devem observar:
a) o programa de controle integrado de pragas escrito e implementado;

b) inspec¢do do ambiente externo visando identificar condi¢des favordveis ao abrigo ou proli-
feracdo de pragas;
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¢) inspecao do ambiente interno visando detectar a presenga de pragas;

d) as armadilhas e iscas internas e externas;

e) as barreiras (telas, portas, janelas e aberturas em geral);

f) os registros do estabelecimento;

€) no caso de execugdo do programa em conjunto com empresa terceirizada, se essa possui
licenciamento junto ao 6rgao competente e contrato de prestacio de servi¢o vigente;

h) a regularizag@o dos produtos quimicos junto ao érgdo competente;

1) o armazenamento de substincias quimicas em local especifico e de controle restrito.

7.2. Procedimentos para identificacdo de nao conformidade no Programa de Controle Inte-
grado de Pragas

Ap06s a execucgdo dos procedimentos de inspec¢do e a revisdao dos registros, responder as ques-
toes a seguir, visando avaliar a conformidade desse Elemento de Inspecao:

a) O estabelecimento possui programa de controle de pragas ?

b) O estabelecimento possui programa escrito como parte das Boas Praticas de Fabricagcdo?
¢) O programa de controle de pragas € monitorado regularmente ?

d) As dreas externas sdo mantidas de maneira a evitar a proliferacdo de insetos e roedores
(sem a presenca de entulhos, restos de alimentos e acimulo de d4gua, com a grama aparada e o
patio urbanizado)?

e) Todas as dreas internas do estabelecimento sdo mantidas de forma a evitar o acesso, abrigo
e a proliferacdo de insetos, roedores e outras pragas?

f) Os produtos quimicos utilizados no estabelecimento sdo aprovados no 6érgao competente
para tal finalidade? Estes documentos estdo disponiveis nos locais necessarios?

g) Os produtos possuem instru¢des de uso?

h) As substancias sdo mantidas em locais especificos e sob controle restrito?

1) Existem dispositivos para controle de pragas na drea externa e no perimetro industrial?

J) Os produtos incluidos nos dispositivos apresentam prote¢ao contra intempéries € sao reno-
vados sistematicamente?

7.3. Frequéncia da verificacdo

7.3.1 — Verificacao no local

Executar e registrar, na Fiscalizagdo de Rotina, a verificagdo “in loco” (FORMULARIO 01)
da presenca de pragas e da integridade, seguranca e posicionamento de seus dispositivos de
controle por sorteio de, no minimo, 10% das Areas de Inspecdo. O SIF local deve planejar
para que, mensalmente, todas as Areas de Inspego sejam verificadas quanto a presenca de
pragas. A verificagdo “in loco” deve avaliar também o cumprimento do plano descrito para o
respectivo autocontrole da empresa.

7.3.2 — Verificacdo documental

A verificagio documental (FORMULARIO 01) do plano descrito consiste na revisio dos re-
gistros do estabelecimento, para comparacdo com os achados da verificagdo no local realizada
pelo SIF. A frequéncia serd estabelecida no plano de inspecao da IF local, considerando as
tendéncias de ndo conformidades.

8. LIMPEZA E SANITIZACAO — PPHO

Alguns paises, ao revisarem suas legislacdes na busca de maior eficdcia dos procedimentos de
inspe¢do, extrairam os procedimentos de limpeza dos Programas de Boas Préticas — BPFs
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(GMPs) e os transformaram em programa especial. Ha razdes para isso: a literatura internaci-
onal cita que grande parte dos casos de toxinfec¢des alimentares estdo relacionadas com con-
taminacdes cruzadas decorrentes de praticas inadequadas de limpeza dos equipamentos e ins-
trumentos de processo.

Os procedimentos de verificagdo deste programa sao conduzidos por meio da observacao di-
reta das Areas de Inspecio (Als), as quais sdo definidas no Plano de Inspegio da IF local. Du-
rante a execucao dessa inspecdo, leva-se em consideracdo o espaco tridimensional em que
estd inserido o equipamento ou parte deste, de forma que sejam observadas, além do equipa-
mento envolvido, as estruturas superiores (forro/teto, tubulacdes, vigas, etc.) paredes, piso
(drenagem de 4guas residuais, caimento etc.), enfim, todos os aspectos que de uma forma ou
de outra possam comprometer a inocuidade do produto que serd processado.

O PPHO deve contemplar procedimentos de limpeza e sanitizacdo que serdao executados antes
do inicio das operacdes (pré-operacionais) e durante as mesmas (operacionais). Em alguns es-
tabelecimentos, nota-se que a industria e o SIF, nem sempre tem uma visdo muito clara do
momento em que deve ser executado o monitoramento e a verificagdo oficial, particular-
mente, dos procedimentos operacionais. Naturalmente, o monitoramento e a verificagdo ofi-
cial devem ser executados logo apds a conclusdo dos procedimentos de limpeza e tem como
objetivo avaliar se os mesmos foram corretamente executados. Isso € valido também para os
procedimentos operacionais. Assim, a verificacdo dos procedimentos operacionais de limpeza
deve ser executada logo ap0s a aplicacdo dos mesmos, de acordo com os programas das em-
presas.

Em estabelecimentos que executam o abate, ha particularidades que dificultam a identificacao
do momento mais oportuno para a verificagdo dos procedimentos de limpeza inseridos du-
rante as atividades operacionais. Esse aspecto merece comentarios adicionais. Normalmente, a
industria escolhe os intervalos dos turnos de trabalho para executar os procedimentos rotinei-
ros de limpeza e sanitiza¢do dos equipamentos envolvidos no processo. De qualquer maneira,
os programas tecnicamente concebidos devem prever a limpeza de alguns equipamentos du-
rante a execucao das operacdes. Também, durante os trabalhos pode ocorrer uma contamina-
cdo mais extensa, por contetdo gastrintestinal ou abscessos durante a evisceragao e cortes.
Nestes casos, os equipamentos/instrumentos envolvidos devem ser submetidos a uma limpeza
e sanitiza¢do mais completa e eficiente e, se for o caso, removidos da linha de producao. Nes-
sas duas situagdes, a verificacdo podera ser executada tendo como base o PPHO ou pela avali-
acdo da execuc¢do das Boas Préticas de Fabricacdo (procedimentos operacionais), dependendo
de como a empresa aborda o assunto nos seus programas de autocontrole.

A revisdo documental deve focalizar o programa escrito e os registros didrios, atentando-se
para os achados registrados e para as agdes corretivas aplicadas no caso da identificacdo de
desvios e de falhas de aplicacdo do programa. A¢des corretivas devem ser aplicadas ndo ape-
nas com relagc@o aos equipamentos, instrumento e/ou utensilios de processo, mas também con-
siderar que o produto foi processado em equipamentos apresentando condi¢des sanitarias in-
satisfatorias. Deficiéncias criticas ou repetitivas exigem a revisdo do programa e a introducao
de medidas preventivas.

8.1. Procedimentos para identificacdo de ndo-conformidade no programa de PPHO

Apds a execucdo dos procedimentos de inspecdo e a revisdo dos registros, responder as se-
guintes questdes visando avaliar a conformidade desse Elemento de Inspecdo. Essas questdes
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focalizam quatro aspectos do programa: Implementa¢do e monitoramento, Manutencao,
Acgdes Corretivas e Registros.

I — Execugdo e monitoramento

a) O estabelecimento executou os procedimentos pré-operacionais previstos no PPHO?

b) Foram identificados instalacdes e equipamentos mal higienizados no estabelecimento?

¢) O estabelecimento aplica os demais procedimentos previstos no PPHO?

d) O Plano PPHO contempla a freqiiéncia do monitoramento?

e) Mesmo que o plano ndo contemple a freqii€ncia de monitoramento, o estabelecimento su-
pre esta defici€éncia com o monitoramento didrio dos procedimentos previstos no plano?

IT — Manuteng¢do

a) O estabelecimento, rotineiramente, avalia a eficiéncia do PPHO para prevenir a contamina-
cdo direta dos produtos?

b) O estabelecimento realiza controle de superficies ou adota outro procedimento para avaliar
se o PPHO € efetivo?

¢) Se ocorreram mudancas nas instalacdes e equipamentos, utensilios, operagdes ou de pes-
soal, o PPHO foi revisado visando a manuten¢do da eficiéncia?

d) O estabelecimento, rotineiramente, revisa os registros do PPHO para determinar se ha ocor-
réncias de tendéncias que mostrem a necessidade de revisao do Programa?

III — Acdes corretivas

a) Se ha contaminacdo direta ou outro tipo de alteracdo de produtos, o estabelecimento imple-
menta agdes corretivas que restaurem as condicdes sanitdrias, previnam novas ocorréncias e
déem o destino apropriado ao produto?

b) As acdes corretivas incluem a reavaliagdao e modificacdo do PPHO de forma a melhorar a
execug¢do dos procedimentos quando necessario?

IV — Registros

a) O estabelecimento mantém registros suficientes assinados, carimbados e datados, docu-
mentando a execu¢do dos procedimentos previstos no PPHO?

b) H4 funciondrio responsavel pela implementacao e monitoramento dos procedimentos pre-
vistos no PPHO? Os registros s@o assinados, carimbados e datados por esse funciondrio?

¢) Os registros sao devidamente arquivados, no minimo, por 12 meses?

d) Os registros do PPHO refletem as condi¢des higi€nico-sanitérias do estabelecimento?

e) Os registros estdo disponiveis para a inspe¢ao nos turnos seguintes?

8.2. Frequéncia da verificagdo

8.2.1 — Verificagdo no local

Executar e registrar, na Fiscalizagdo de Rotina, a verificagdo “in loco” (FORMULARIO 01)
do PPHO por sorteio de, no minimo, 10% das Areas de Inspecdo. Em sintese, esta verificacio
consiste na inspecao visual das Al’s e da revisao dos registros do dia da empresa. O SIF local
deve planejar, para que mensalmente todas as Areas de Inspecdo sejam verificadas quanto 2
limpeza e sanitizagao.
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8.2.2 — Verificacao documental

A verificagdo documental serd realizada quadrimestral (FORMULARIO 02) pelo SIF com a
finalidade de avaliar o cumprimento e eficicia do Programa de PPHO da empresa. A verifica-
cdo documental também serd realizada pelas Supervisdes e Auditorias da DIPES/DIPOA e
consiste da revisdo dos registros do estabelecimento e da Inspecdo Federal.

9. HIGIENE, HABITOS HIGIENICOS, TREINAMENTO E SAUDE DOS OPERARIOS.
a) Limpeza

Todo o pessoal que trabalha direta ou indiretamente na obten¢do, preparacao, processamento,
embalagem, armazenagem, embarque e transporte de produtos de pescado, devem adotar pra-
ticas higiénicas que evitem a alteragdo dos produtos.

A limpeza e desinfec¢do sistematica das maos e antebracos s@o requisitos basicos para garan-
tia da inocuidade dos produtos. Os procedimentos de lavagem e desinfeccao devem levar, no
minimo, 20 segundos e cuidados especiais dirigidos aos cantos das unhas e espagos interdigi-
tais.

Os operdrios devem lavar as maos e antebracos a entrada e saida da unidade industrial, a inter-
valos regulares e sempre que for necessario.

O uso de luvas e méscaras contribui para uma melhor condi¢do sanitdria da manipulacio do
pescado e seus produtos. A higiene corporal cotidiana e exercicio sistemético de hébitos higi-
€nicos, como ndo cogar locais contraindicados, ndo espirrar ou falar sobre matérias-primas e
outros, contribuem, sobremaneira, para a preservagao da inocuidade do produto.

Operarios que trabalham em setores nos quais existe manipulacao, ou risco de lidar com agen-
tes contaminantes devem praticar habitos higiénicos com mais freqiiéncia e usar luvas para
protecdo das maos. Estas pessoas ndo devem trabalhar ou circular em setores onde se trabalha
diretamente com matéria-prima ou produto.

b) Uniformes e acessorios (aventais e outros)

Os uniformes e acessorios usados pelo operariado no trabalho devem ser de cor clara, troca-
dos diariamente, ou se for o caso, com mais freqii€ncia, em razio do local de trabalho e da
condicao higiénica. Em casos, por exemplo, de operarios que trabalhem em dareas sujas (re-
cepc¢ao, residuos, etc...) deve ser providenciada a troca de uniformes a cada vez que este for
entrar na drea de producao.

c¢) Controle de satide do operario

O controle de satide do operdrio € condig¢ao vital para a sua participacdo na industria de ali-
mentos, tendo em vista que doengas infecciosas, lesdes abertas, purulentas, portadores inapa-
rentes (ou assintomadticos) de agentes causadores de toxinfec¢des e outra fonte de contamina-
¢do, podem comprometer a inocuidade do produto. Essas pessoas devem ser afastadas do ser-
vico, enquanto portadores da causa que as afastaram.
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O estabelecimento deve colocar a disposicdo da Inspecdo Federal toda a documentacao refe-
rente ao controle da saide do operariado, para consulta quando necessdrio e fornecer, regular-
mente, uma relagcdo das pessoas, por se¢do, com a validade regular dos atestados de satide nos
quais conste a expressao “Apto para manipular alimentos” ou equivalente.

d) Treinamento

Os operdrios devem receber, obrigatoriamente, treinamento apds a sua admissao e antes de
iniciar suas atividades. Esse treinamento deve ser formal e especifico a funcdo que o operério
realizard, prevendo os procedimentos sanitdrios operacionais (PSO) necessarios para garantir
a inocuidade do produto por ele manipulado, bem como informacdes sobre os autocontroles
desenvolvidos pela empresa e o seu papel na boa execugdo das operagoes.

Os monitores e verificadores dos autocontroles devem ser treinados especialmente para exer-
cer suas funcdes e registrar os dados encontrados, bem como devem receber instrugdes espe-
cificas de qual a¢do tomar no caso de desvios.

Esses treinamentos devem ser baseados em programas descritos e devidamente registrados, de
forma que seja possivel sua auditoria a qualquer momento.

9.1. No controle da higiene, hdbitos higi€nicos, treinamento e saide dos operarios a Inspecao
Federal deve observar para identificacao de ndo conformidades:

a) se todo pessoal que trabalha, direta ou indiretamente, com as matérias primas ou produtos
em quaisquer fases do processo, exercitam praticas higiénicas que possam evitar a alteracao
de produtos ou a contaminacdo cruzada;

b) se os hébitos higi€nicos, como a lavagem e desinfeccdo de maos e antebracos a entrada das
unidades industriais, a higiene corporal e outros, sdo praticados sistematicamente pelo opera-
riado;

¢) se os operdrios que trabalham em setores com subprodutos ndo comestiveis ndo sdo utiliza-
dos na manipulagdo de produtos comestiveis;

d) se uniformes e acessorios usados pelo operariado estdao em bom estado de limpeza e con-
servacao;

e) se os uniformes sao trocados ou descartados, quando for o caso, nos periodos previstos e
restritos as atividades e dreas especificas;

f) se o operariado ndo utiliza adornos pessoais, relégio, maquiagem, unhas compridas, cosmé-
ticos em geral, barba/bigode, cabelos desprotegidos e roupas civis expostas;

g) se nas instalacdes da drea restrita de produtos cozidos e com formulacdo sdo obedecidos fi-
elmente todos os procedimentos de higiene exigidos para o ingresso no setor;

h) se todos os operdrios que trabalham no interior da industria sdo portadores de atestados de
saude atualizados para o exercicio de manipulacdo de alimentos.

i) se a ocorréncia de doencas infecciosas, lesdes abertas, purulentas, portadores inaparentes ou
assintomdticos de agentes de toxinfec¢Oes alimentares e semelhantes, implica no afastamento
tempordario de operdrios envolvidos em atividades com matérias-primas ou produtos de pes-
cado;

J) se os treinamentos para os operarios abordam os procedimentos necessarios para garantir a
inocuidade do produto;

k) se os operarios recebem o treinamento na freqii€ncia prevista no programa;
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1) se os monitores e verificadores de autocontroles apresentam conhecimentos sobre as fun-
cOes que executam e sdo capazes de realiza-las de forma eficaz.

9.2. Frequéncia da verifica¢do

9.2.1 — Verificagdo no local

Executar e registrar, na Fiscalizagdo de Rotina, a verificagdo “in loco” (FORMULARIO 01)
dos hébitos higiénicos, higiene pessoal, treinamento e satde dos operdrios por sorteio de, no
minimo, 10% das Areas de Inspegdo. O SIF local deve planejar, para que mensalmente todas
as Areas de Inspe¢o sejam verificadas, quanto as boas praticas de fabricacdo. A verificagdo
“in loco” deve avaliar também o cumprimento do plano descrito para o respectivo autocon-
trole da empresa.

9.2.2 — Verificacdo documental

A verificagdo documental FORMULARIO 01) do plano descrito consiste na revisio dos re-
gistros do estabelecimento para comparagcdo com os achados da verificagdo no local realizada
pelo SIF. A frequéncia serd estabelecida no plano de inspecao da IF local, considerando as
tendéncias de ndo conformidades.

10. PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS

Entende-se por PSO os procedimentos de BPF aplicados pelo estabelecimento durante as ope-
racdes que visam reduzir ou eliminar o(s) perigo(s) a inocuidade dos produtos, incluindo to-
das as operagdes de higienizagcdo de equipamentos, utensilios e instrumentos que entram em
contato direto com o produto sem a interrupcao das atividades. Neste item a Inspecdo Oficial
deve focalizar as condicdes higiénico-sanitdrias das operagdes industriais, considerando o tipo
de processo e suas particularidades.

10.1. Na avaliacdo dos Procedimentos Sanitdrios Operacionais do estabelecimento, a Inspecao
Federal deve observar:

a) A limpeza e utiliza¢do dos equipamentos, utensilios e instrumentos de trabalho durante as
operacoes nas diversas se¢des do estabelecimento;

b) Cada etapa do processo, visando identificar eventuais falhas e/ou imperfei¢des operacio-
nais no uso de equipamentos, utensilios e instrumentos que possam comprometer as condi¢cdes
higiénico-sanitérias do produto;

¢) A correta separacao de produtos comestiveis e ndo comestiveis com identificacdo visual
dos recipientes;

d) Fluxo continuo da producao de forma a prevenir acimulos indesejdveis de produtos que
possam promover alteracdes nos mesmos.

10.2. Procedimentos para identificacdo de ndo-conformidade das Condutas Sanitdrias das
Operacoes.

Ap6s a execucdo dos procedimentos descritos anteriormente e a revisao dos registros, respon-
der as questdes a seguir, visando avaliar a conformidade desse Elemento de Inspegao:

a) Todas as superficies que tém contato direto com os produtos como equipamentos, utensi-
lios ou instrumentos de trabalho (facas, chairas, ganchos, tesouras, luvas, protetores de aven-
tais, etc...), sdo limpas e sanitizadas com a freqii€éncia necessaria para evitar condicdes anti-
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higiénicas ou a alteragdo dos produtos?

b) A higienizacdo dos instrumentos de trabalho consiste na lavagem dos mesmos e esteriliza-
cdo com temperatura minima de 82,2°C, por um tempo minimo de 20 segundos, ou outros
procedimentos de esterilizacdo com eficidcia comprovada?

¢) Na existéncia de uma central de esteriliza¢do, anexa ao setor, permite-se a troca de facas de
cabo de cores diferentes a periodos regulares?

d) Os agentes de limpeza, sanitizantes e produtos quimicos (lubrificantes e outros) utilizados
no estabelecimento sdo atéxicos, ndo transferem odor ou sabor estranho aos produtos e sdo
eficazes sob as condi¢des previstas de uso?

e) Durante a obtencdo da matéria-prima, as operagdes sdo executadas de forma a prevenir a
contaminac¢do do produto (evitando contato com plataformas, colunas, paredes e outras super-
ficies)?

f) Nas etapas de manipulacdo e processamento, as operagdes sao executadas de forma a preve-
nir a contaminagdo do produto (evitando acimulo de produto, contaminacdo cruzada, contra-
fluxos e embalagens desprotegidas)?

(g) A permanéncia de produtos na expedicdo observa o tempo estrito necessario as operagdes
de revisdo de suas condicdes higi€nico-sanitarias, bem como do atendimento aos requisitos de
identificacdo e certificacdo exigidos?

h) Ha compatibilidade dos produtos armazenados no mesmo ambiente, quanto a sua natureza,
temperatura e embalagens?

1) Os produtos, logo apds sua obtencdo, recebem embalagem primaria previamente a secunda-
ria?

J) A embalagem secunddria € realizada em ambiente separado e com temperatura controlada?
Caso essa operacgao seja realizada no mesmo ambiente da primadria, ha risco sanitario?

k) As embalagens secunddrias s@o previamente aprovadas, de primeiro uso, de modo a garan-
tir as caracteristicas gerais do produto (inocuidade e odor) e também sdo resistentes quando
do transporte e armazenagem?

1) Os recipientes sao resistentes durante a sua utilizagdo, nao alteram as caracteristicas gerais
do produto, sdo de fécil limpeza e encontram-se em bom estado de conservacao?

m) Os produtos sdo armazenados observando a separagdo estrita por destino, lote ou partida, a
liberacdo preferencial dos produtos mais antigos, permite o exercicio da rastreabilidade e
ainda sdo objeto de um inventdrio permanente e dinamico, com identificacdo imediata de sua
localizag@o?

n) Os veiculos de transporte e contentores de produtos sdo projetados, construidos e dotados
de equipamentos que assegurem a manuten¢io da temperatura e a ordenacdo do pescado no
seu interior? Respeitando a natureza do produto (congelados, resfriados, defumados, conser-
vas enlatadas, peixe fresco, etc.) ha gelo suficiente, equipamentos de frio e de controle da
temperatura em funcionamento?

0) Os veiculos possuem paredes lisas, de facil limpeza, que ndo alterem as caracteristicas ori-
ginais do produto, vedados perfeitamente ao ingresso de pragas e estanques ao escoamento de
liquidos?

p) Transporte de peixes de grande porte como, por exemplo, atuns, tubardes, espadartes e agu-
lhoes € realizado com as pecas suspensas, ou estivadas no veiculo sem contato direto com o
piso para evitar a eventual contaminacio?

10.3- Frequéncia da verificagao

10.3.1 — Verificagdo no local )
Executar e registrar, na Fiscaliza¢do de Rotina, a verificagdo “in loco” (FORMULARIO 01)
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dos Procedimentos Sanitarios Operacionais através por sorteio de, no minimo, 10% das Areas
de Inspecdo. O SIF local deve planejar, para que mensalmente todas as Areas de Inspecao se-
jam verificadas, quanto as operagdes industriais que apresentam riscos sanitarios.

10.3.2 — Verificagdo documental

A verificacdo documental (FORMULARIO 01) do plano descrito consiste na revisio dos re-
gistros do estabelecimento para comparagdo com os achados da verificagdo no local realizada
pelo SIF. A frequéncia serd estabelecida no plano de inspecao da IF local, considerando as
tendéncias de ndo conformidades.

11. CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E MATERIAL DE EMBALA-
GEM.

Tudo aquilo que entra na composi¢ao dos produtos e/ou que entra em contato direto com 0s
produtos deve ser avaliado, sistematicamente, quanto a sua inocuidade. Nesse contexto, ja fo-
ram abordados os Elementos de Inspecdo dirigidos a manutencao das instalacdes e dos equi-
pamentos industriais, do ponto de vista da transferéncia de substancias indesejdveis a produ-
cdo, isto é, substincias que fazem parte da composi¢ao dos materiais utilizados na constru¢ao
das instalagdes e equipamentos. O controle da contaminagdo foi inserido no Programa de
Limpeza e Sanitizacao (PPHO) pelas razdes ja expostas.

As implicagdes das matérias-primas, ingredientes e embalagens, necessariamente, sdo avalia-
das na analise de perigo do Plano APPCC durante a recep¢do e, normalmente, sio identifica-
dos como Pontos Criticos de Controle (PCC) ou apenas como Ponto de Controle (PC). Neste
caso, a verificacdo dos aspectos relacionados deve ser realizada no Procedimento Sanitdrio
das Operacdes.

Os procedimentos da Inspecdo Oficial ndo devem se restringir a etapa de recepgdo. E impor-
tante contemplar também as condi¢des de armazenamento dos produtos. A verificacdo das
mesmas permite extrair varias informacdes, mas, para isso, € necessdrio atentar para os se-
guintes aspectos:

- Integridade das embalagens;

- Presenca de manchas que podem ser correlacionadas com variacdes de temperatura, particu-
larmente em produtos congelados;

- Identificacao do produto;

- Compatibilidade da temperatura ambiente com as caracteristicas do produto;

- Riscos de contaminacdo cruzada.

No caso de animais aquaticos criados em cativeiro, o SIF deve verificar a existéncia de Bole-
tim Sanitario de Acompanhamento de Lote, assinado pelo Responsavel Técnico do estabeleci-
mento aquicola, em cumprimento ao Programa Nacional de Sanidade de Animais Aquaticos —
PNSAA. Esse boletim sanitario deve contemplar informagdes sobre sua origem, rastreabili-
dade e sanidade (ocorréncia de enfermidades e registros de mortalidade do lote, medicacdes
administradas durante o ciclo de produgdo, inicio e data da retirada de medicagao, etc...). No
caso de evidenciado preenchimento errado, incompleto ou inexisténcia do Boletim Sanitério,
deve ser comunicado, imediatamente, (Via Fax) ao SEDESA com cépia ao SIPAG, anexando
o relatério das ndao conformidades verificadas e demais documentos necessarios para apuragao
junto a origem.
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No caso de transporte de animais aquéticos vivos, além do Boletim Sanitario de Acompanha-
mento de Lote, € necessdria a Guia de Transito Animal, expedida pela autoridade competente.

As condi¢des de manipulacdo dos produtos embalados, em todas as fases do processo, devem
ser cuidadosamente observadas. As operacoes de transferéncia desses produtos entre depen-
déncias e por ocasido da recep¢do e da expedi¢do, bem como o seu manejo nos locais de esto-
cagem, inclusive camaras frias, caso ndo executadas de forma adequada, podem ser causa im-
portante de danos a embalagem e, conseqiientemente, exposi¢cdo do conteido a todo tipo de
perigo (bioldgico, fisico e quimico). Neste caso, a operacdo de empilhadeiras deve merecer
particular atengdo, pois ndo ¢ raro o “garfo” desse equipamento atingir e romper as embala-
gens dos produtos. Também estrados em mds condi¢des, notadamente os de madeira, podem
constituir riscos as embalagens (lascas de madeira, pregos salientes, etc.).

O armazenamento das embalagens deve ser praticado de forma a evitar que eventuais perigos
bioldgicos, fisicos ou quimicos sejam introduzidos nessa etapa. Assim, esse material deve ser
mantido em ambiente limpo, seco e protegido de poeira, insetos, roedores, passaros ou de ou-
tros fatores que podem acarretar a contaminagdo ou alteracao por produtos quimicos.

As embalagens primdrias, ou seja, aquelas que entram em contato direto com os produtos exi-
gem cuidados especiais. Em razdo da sua fun¢do, devem ser tratadas da mesma forma que os
produtos alimentares. Assim as embalagens primdrias e secunddrias devem ser armazenadas
em local separado dos demais depdsitos, mantidas dentro das embalagens originais, protegi-
das de contamina¢des ambientais, além de serem previamente autorizadas para o uso a que se
destinam, in6cuas e sem perigo de alterar as caracteristicas originais do produto.

Para os ingredientes sdo exigidas as mesmas condi¢des ambientais € também 0s mesmos re-
quisitos de identificagdo previstos para a matéria-prima. Embalagens dos ingredientes danifi-
cadas ou com presenca de manchas ou outras sujidades podem significar condicdes inadequa-
das de armazenamento. Por necessidade de assegurar sua inocuidade e qualidade, os ingredi-
entes devem ter o seu uso autorizado, acondicionados em embalagens fechadas, mantidos em
ambientes separados, proprios a sua melhor conservagdo, protegidos de inconvenientes micro-
bioldgicos e ainda possuir indicagdes oficiais perfeitamente comprovadas para o seu emprego.
Embalagens primadrias, secundérias ou de ingredientes danificadas ou com alteragcdes no seu
aspecto original, significam condi¢des inadequadas de manipulagdo ou armazenamento e im-
plicam na sua inviabilidade para o uso previsto.

11.1. No controle de matérias-primas, ingredientes e material de embalagem no estabeleci-
mento, a inspecao deve observar:

a) se a recep¢do e armazenagem de matérias-primas, embalagens e ingredientes estdo confor-
mes com os padrdes e parametros de inocuidade e qualidade dos mesmos;

b) se as distintas habilitagdes estao perfeitamente lancadas no certificado de transito de produ-
tos e se correspondem a realidade;

) se na recepcao, as matérias-primas, embalagens e ingredientes foram controlados, na sua
totalidade, pelo estabelecimento no que respeita a sua inocuidade, qualidade e registros em
boletim.

d) se os parametros mensurados atendem aos requisitos minimos estabelecidos para os referi-
dos produtos, de forma a preservar a saide do consumidor e a qualidade do produto final;

e) se na amostragem recolhida pela Inspec¢ao Federal para monitoramento das mercadorias, os
resultados obtidos espelham panorama compativel com os controles e registros realizados pela
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empresa.
f) se os resultados obtidos pela Inspecdo Federal sdao compativeis com os colhidos pelo esta-
belecimento;

g) se as matérias-primas e produtos recebidos estdo devidamente identificados;

h) se os veiculos transportadores de matérias-primas e produtos mostram-se em boas condi-
coes de conservacgdo, apresentam ordenagdo dos produtos no seu interior, tem registros de
controle da temperatura no transporte, sdo vedados ao ingresso de pragas e sujidades e sdo es-
tanques ao escoamento de liquidos;

1) se as embalagens recebidas tém autorizac¢do para uso, estdo integras e tem caracteristicas in-
dispensaveis a protecdo dos produtos;

J) se o suprimento de embalagens secunddrias para o setor respectivo € feito ordenadamente e
na quantidade necessdria, suficiente e compativel com o fluxo de produgao;

1) se na embalagem de outros produtos destinados a mercados especificos, as identificagdes
exigidas sdo apostas na caixa.

11.2. Procedimentos para identificagdo de ndo-conformidade do Programa de Controle de ma-
téria-prima, ingredientes e material de embalagem

ApOs a execugdo dos procedimentos de inspecdo e a revisdao dos registros, responder as ques-
toes a seguir, visando avaliar a conformidade desse Elemento de Inspecao:

Matéria-Prima

a) As matérias primas contidas nos veiculos de transporte sdo acompanhadas de Certificado
Sanitério ou Guia de Transito, em que estejam preenchidos todos os detalhes pertinentes a sua
correta identificacdo, inclusive as suas eventuais habilitagdes?

b) As matérias-primas recebidas tém seu destino corretamente observado durante o processa-
mento, conforme habilitacdo lancada na certificagdo? O estabelecimento mantém documenta-
¢do que evidencie essas circunstancias?

c¢) O estabelecimento tem conhecimento que hé necessidade de evidenciar, quando necessério,
a habilitacdo em questdo e que a sua desobediéncia implica em falta gravissima?

d) As matérias-primas apresentam as embalagens integras e, se rompidas, ainda estdo protegi-
das por pelicula pléstica?

e) As embalagens apresentam acimulos de liquidos que evidenciem variagdes de tempera-
tura? O estabelecimento tomou as agdes corretivas e implantou medidas preventivas para evi-
tar a sua recorréncia?

f) As matérias-primas e produtos sdo mantidos em temperaturas compativeis com a sua natu-
reza (resfriadas, congeladas e outras) e de forma organizada que permita procedimentos efica-
zes de inspecao?

g) As matérias-primas armazenadas no mesmo ambiente apresentam compatibilidade e estao
separadas por habilitagao?

Ingredientes
h) Os ingredientes sdo manipulados e empregados de acordo com as instru¢des de uso na for-

mulacdo aprovada e mantidos no local de preparacdo do produto em quantidades suficientes
ao seu consumo por periodos restritos?
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1) O emprego de aditivos de uso restrito e controlado € objeto de controle operacional e docu-
mental?

j) Os ingredientes sdo armazenados em local separado, mantido em condicdes higi€nicas e, se
preparados previamente, o suficiente e em porgdes para cada uso?

k) Na ocorréncia de desvios quanto ao emprego de ingredientes, sao tomadas todas as a¢des
corretivas e preventivas cabiveis que evitem sua recorréncia?

1) A embalagem original que acondiciona o ingrediente o acompanha até o ambiente de prepa-
racdo da formulagao?

m) As matérias-primas e produtos com embalagens rompidas ou acimulos de liquidos sdo re-
avaliados quanto ao seu destino?

11.3. Frequéncia da verificacdo
11.3.1 — Verificagdo no local

Executar e registrar, na Fiscalizagdo de Rotina, a verificagdo “in loco” (FORMULARIO 01)
da Matéria-Prima, Ingredientes e Material de Embalagem por sorteio de, no minimo, 10% das
Areas de Inspecdo. O SIF local deve planejar, para que mensalmente todas as Areas de Inspe-
cdo sejam verificadas, quanto a Matéria-Prima, Ingredientes e Material de Embalagem.

11.3.2 — Verificagao documental

A verificagdo documental (FORMULARIO 01) do plano descrito consiste na revisio dos re-
gistros do estabelecimento para compara¢cdo com os achados da verificagdo no local realizada
pelo SIF. A frequéncia serd estabelecida no plano de inspecao da IF local, considerando as
tendéncias de ndo conformidades.

12. CONTROLE DE TEMPERATURAS

O controle de temperaturas € essencial a industria de alimentos para garantir a inocuidade e
qualidade dos produtos e, por esta razdo, deve merecer uma atengio especial. A referéncia
isolada a temperatura significa que se trata da mensurada no ambiente, ou seja, nas camaras
em geral, na sala de preparagdo de produtos, na embalagem e outros, ao passo que a tempera-
tura da matéria-prima ou produto € quase sempre objeto de PC ou PCC.

Os estabelecimentos devem dispor de registros dessas temperaturas, preferencialmente, na
forma de cartas continuas ou em formuldrios com anotagdes registradas no menor intervalo de
tempo possivel. Nas camaras frigorificas em geral, os intervalos de registros ndo devem ser
superiores a 1 (uma) hora. O registro da variacdo em tempo reduzido permite identificar a ten-
déncia de eventuais desvios e conduzir as medidas de controle que evitem o crescimento ex-
ponencial de patégenos. Esta € a razdo pela qual os registros continuos (termégrafos) sdo pre-
feridos.

12.1. No controle de temperaturas no estabelecimento, a inspe¢ao deve observar:

a)Se as temperaturas de referéncia para o controle das etapas do processo sdo fundamentadas
em bases técnico-cientificas e dispositivos regulamentares;

b)Se o estabelecimento estd efetuando todas as mensuragdes de temperaturas indispensaveis
ao controle do processo em todas as suas etapas, na frequéncia e no nimero previstos;

¢)Se os instrumentos e dispositivos de controle de temperaturas sdo sistematicamente aferidos
e calibrados e se ha registros comprobatorios dessas operagdoes;
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d)Se h4 registros continuos, a medida do possivel e progressivos dos controles de temperatu-
ras;

e)Se ha compatibilidade na comparagdo dos controles de temperatura realizadas pelos estabe-
lecimentos, com os realizados pela IF;

f)Se para as nao conformidades observadas pelo estabelecimento foram adotadas as agdes cor-
retivas pertinentes, as medidas preventivas que se impdem e ainda se as mesmas tem consis-
téncia técnico-cientifica;

g)Se o controle de temperatura de produtos ndo estiver previsto como PC ou PCC e, portanto,
nao estiver incluido no Plano APPCC, deve-se aproveitar esta oportunidade para fazé-lo.

12.2. Procedimentos para identificagdo de ndo conformidade do Programa de controle de tem-
peraturas.

Apos a execugdo dos procedimentos de inspecdo e a revisdao dos registros, responder as ques-
toes a seguir, visando avaliar a conformidade desse Elemento de Inspecao:

a) O estabelecimento realiza com eficiéncia e regularidade, todos os controles de temperatu-
ras, atendendo aos parametros propostos?

b) Todos os ambientes de transito de matérias-primas e produtos, a partir do seu resfriamento,
tem temperaturas controladas, dentro dos parametros fixados?

c¢) As temperaturas dos referidos ambientes sao mantidas com uniformidade, sem oscilacdes
considerdveis durante todo o processo?

d) As oscilacdes indesejaveis ou as ndo conformidades de temperatura sdo objeto de acdes
corretivas e preventivas para evitar novos desvios?

e) A comparacdo dos registros da temperatura do estabelecimento e da Inspecao Federal mos-
tra-se compativel, de forma a garantir a implementacdo de um monitoramento correto?

f) As temperaturas dos produtos para os quais ndo se tem referéncia no APPCC, garantem a
inocuidade e qualidade para o seu processamento ou consumo direto?

12. 3. Frequéncia da verificacdo

12.3.1 — Verificag@o no local

Executar e registrar, na Fiscalizagdo de Rotina, a verificagdo “in loco” (FORMULARIO 01)
do Controle de Temperatura por sorteio de, no minimo, 10% das Areas de Inspecdo. O SIF lo-
cal deve planejar, para que mensalmente todas as Areas de Inspecio sejam verificadas, quanto
ao Controle de Temperatura.

12.3.2 — Verificagdo documental

A verificagio documental (FORMULARIO 01) do plano descrito consiste na revisio dos re-
gistros do estabelecimento para comparagdo com os achados da verificagdo no local realizada
pelo SIF. A frequéncia serd estabelecida no plano de inspecao da IF local, considerando as
tendéncias de ndo conformidades.

13. CALIBRACAO E AFERICAO DE INSTRUMENTOS DE CONTROLE DE PROCESSO

E fundamental a existéncia e funcionamento de um plano de afericéo, calibracdo de instru-
mentos e dispositivos de controle de processo. A revisdo dos registros de calibracdo e aferi¢ao
desses instrumentos € um dos elementos de verificagao do plano APPCC e como tal deve es-
tar prevista no plano.
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A afericdo é desenvolvida dentro das atividades de rotina do estabelecimento, onde os instru-
mentos de controle do processo (ex. termOmetros) sao aferidos em espago de tempo pré-deter-
minado e baseado em padrio estabelecido. A aferi¢do € feita no proprio estabelecimento e
quando se detecta uma falha no instrumento, devem ser adotados procedimentos, previstos,
impedindo o seu uso, a fim de evitar que a producao seja monitorada de forma imprecisa. Os
registros da afericdo devem estar disponiveis para a verificacdo oficial.

A etapa de calibracao dos instrumentos de controle de processo é executada independente-
mente das a¢des executadas na aferi¢do. E realizada, preferencialmente, para o ajuste dos ins-
trumentos aos padroes referenciais (standard), servindo de balizamento para a aferi¢ao. A ca-
libracdo nem sempre € executada nas dependéncias do estabelecimento e as vezes, faz-se ne-
cessario o envio do instrumento para institui¢oes especializadas e credenciadas por organis-
mos oficiais para realizacdo destes servicos. Em qualquer situagcdo, a empresa inspecionada
devera apresentar o respectivo certificado de calibracdo, o qual sera avaliados pelo SIF.

13.1. No controle da aferi¢do e calibracdo a Inspecdo Federal deve observar:

a) Se hd um programa escrito de afericdo e calibragdo dos instrumentos de controle dos pro-
cessos que estd funcionando perfeitamente;

b) Se o estabelecimento dispde de registros de acompanhamento regular da afericao e calibra-
cdo dos instrumentos de controle dos processos e estdo disponiveis para a verificagdo oficial;
c¢) Se a revisdo dos registros de aferi¢ao e calibracdo estd inserida no programa APPCC;

d) Se as atividades de calibragdo sdo realizadas em institui¢des especializadas, credenciadas
oficialmente e providas das devidas certificagcdes.

13.2. Procedimentos para a Aferi¢do e Calibracao de Instrumentos de Controle do Processo.

Ap0s a execugdo dos procedimentos para a aferi¢ao e calibracdo dos instrumentos de controle
do processo, responder as questdes a seguir, visando avaliar a sua conformidade:

a) As prescri¢Oes inseridas no programa APPCC sdo cumpridas, corretamente € na freqiiéncia
prevista pelo estabelecimento?

b) Ha referéncia, ocorréncia de medidas preventivas e acdes corretivas, no caso de desvios?
c¢) Ha certificados que comprovem a calibrac@o de instrumentos de controle do processo em
institui¢des especializadas?

d) Os instrumentos de controle do processo estdo corretamente identificados?

e) Procede-se rotineiramente a comparacao entre as temperaturas mensuradas, simultanea-
mente, por termdmetro e termorregistrador?

13.3. Frequéncia da verificagdo

13.3.1 — Verificag@o no local

Executar e registrar, na Fiscalizagdo de Rotina, a verificagdo “in loco” (FORMULARIO 01)
do calibracdo e afericdo de instrumentos de controle de processo por sorteio de, no minimo,
10% das Areas de Inspecio. O SIF local deve planejar, para que mensalmente todas as Areas
de Inspecdo sejam verificadas, quanto a calibragado e aferi¢do de instrumentos de controle de
processo

13.3.2 — Verificagao documental )
A verificacdo documental (FORMULARIO 01) do plano descrito consiste na revisao dos re-
gistros do estabelecimento para comparagcao com os achados da verificagao no local realizada
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pelo SIF. A frequéncia serd estabelecida no plano de inspecao da IF local, considerando as
tendéncias de ndo conformidades.

14. VERIFICACAO DO PROGRAMA DE APPCC

Neste item a Inspecdo Oficial tem por objetivo avaliar a implantacdo do Programa de Anélise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Inicialmente, é preciso conhecer todas as
particularidades do Programa, especifico para cada processo, a forma de monitoramento, os
limites e a freqii€éncia com que os procedimentos de controle sdo executados.

14.1. Durante a verificagdo Oficial deve-se avaliar se o Programa APPCC atende as exigén-
cias da legislacdo. Esta verificacdo inclui:

a) verificacdo do Programa APPCC imediatamente apds qualquer modificacgao;

b) verificacdo dos registros de monitoramento dos PCCs;

¢) verificacdo da aplicagdo e eficdcia das medidas de controle;

d) verificacdo da adequacdo e aplicagdo das acdes corretivas adotadas quando ocorrem des-
ViO0S;

e) verificacdo da pertinéncia dos limites criticos estabelecidos;

f) verificacdo de outros registros pertinentes ao Programa APPCC;

g) observacgao direta e ou mensuracao do limite critico do PCC;

h) avaliacdo de resultados de andlises, correlacionando-os com padrdes de inocuidade e inte-
gridade econdmica.

14.2. Procedimentos para identificacdo de ndo conformidade no Programa APPCC.

Ap0s a execugdo dos procedimentos de inspecdo e a revisdo dos registros, responder as se-
guintes questdes visando avaliar a conformidade desse Elemento de Inspecao:

I — Analise de Riscos

a) Os resultados obtidos com a implementacio do plano APPCC sdo compativeis com a ané-
lise de riscos realizada pela empresa?

II — Monitoramento

a) Os procedimentos de monitoramento sdo executados na forma e freqii€ncia previstas no
plano APPCC?

b) Os procedimentos de monitoramento previstos no plano s@o eficazes no controle do perigo
em questao?

IIT — Acgdes corretivas

a) No caso de desvios, os mesmos sdo registrados e geram as acdes corretivas e medidas de
controle, conforme previsto no Programa?

b) As acdes corretivas eliminam a causa do desvio?

¢) As acdes corretivas restabelecem as condi¢des higi€nico-sanitdrias do produto?

d) As agdes corretivas evitam que, caso ocorra um desvio de processo, o produto com risco a
saude publica ou alteracao chegue ao consumidor?

e) O estabelecimento separa todos os produtos com desvios de processo?
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f) O estabelecimento identifica a causa do desvio?
g) Foram implantadas medidas de controle para evitar a repeti¢cdo do desvio?
h) As medidas de controle implantadas evitam a recorréncia de desvios?

IV — Manuteng¢do dos Registros € Documentos

a) Os registros contemplam monitoramento, conformidades, desvios, acdes corretivas e verifi-
cagao?
b) Os registros s@o mantidos conforme prazo de validade dos produtos?

V- Verificacdo

a) A verificagdo abrange a observa¢ao “in loco” do resultado, do procedimento e dos registros
do monitoramento?

b) A verificacdo € realizada de acordo com o previsto no Plano APPCC?

¢)Sao realizadas as andlises previstas como forma de verificacdo da efetividade do monitora-
mento proposto no plano?

A inspecdo oficial julga o programa inadequado quando:

a) o programa nao atende aos requisitos da legislacao;

b) o estabelecimento ndo executa as atividades contidas no plano;

c¢) hé falhas na definicao das medidas de controle e agdes corretivas;
d) ha falhas na forma prevista para a manutencdo dos registros.

14.3. Frequéncia da verificagdo

14.3.1 — Verificacao “in loco”

Executar e registrar, na Fiscalizagdo de Rotina, a verificagdo “in loco” (FORMULARIO 01)
dos pontos criticos de controle por sorteio de, no minimo, 10% das Areas de Inspegdo. O SIF
local deve planejar, para que mensalmente todas as Areas de Inspecio sejam verificadas,
quanto aos pontos criticos de controle existentes.

14.3.2 — Verificagdo documental

Esta verificacio serd realizada quadrimestralmente (FORMULARIO 03). A verifica¢io docu-
mental consiste da revisdo do Plano APPCC do estabelecimento e os registros gerados no pe-
riodo. Este procedimento tem por objetivo avaliar a implementacdo do programa pelo estabe-
lecimento. A identificacdo de perigos, medidas de controle, procedimentos de monitoramento,
acoes corretivas, manuten¢ao dos registros/documentos e verificagdo devem ser analisados e
comparados com os registros gerados pelo estabelecimento. A verificacdo documental serd
realizada pelo SIF Local, Supervisdes do SIPAG e Auditorias da DIPES/DIPOA.

15. TESTES LABORATORIAIS

As empresas devem possuir um plano de amostragem para andlises fisico-quimicas e microbi-
oldgicas, com o objetivo de atender as exigéncias de certificacdo de diferentes paises, bem
como atendimento a legislagao nacional.
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15.1. No controle dos Testes laboratoriais a Inspe¢ao Federal deve observar para identificagao
de ndo conformidades:

a) se hd um programa descrito que contemple um plano de amostragem com base cientifica;
b) se hd determinagdo de uma freqii€éncia de andlises e as mesmas sdo cumpridas;

c) se as andlises contempladas no plano sio suficientes para assegurar a inocuidade de produ-
tos, eficacia do PPHO e exigéncia dos mercados a que se destinam seus produtos;

d) se as andlises realizadas sdo compativeis com o produto/matéria-prima e se possuem para-
metros de referéncia que atendam a legislacao vigente.

e) se, em caso de desvios, a empresa adota as devidas acoes corretivas e medidas de controle
para evitar a recorréncia desses desvios;

f) se a empresa aplica o correto destino aos produtos que apresentaram desvios com o intuito
de preservar a saide do consumidor e integridade econdmica;

g) se a empresa através do estudo de recorréncia, demonstra tendéncias a obter produtos em
desacordo com os padrdes estabelecidos oficialmente,

h) se hd compatibilidade entre os resultados laboratoriais obtidos pela empresa e os do Ser-
vico de Inspec¢do Oficial,

1) se, na existéncia de laboratdrio da prépria empresa, existe um programa de Boas Préticas
Laboratoriais (BPL) implementado e registros de treinamento dos analistas.

15.2. Frequéncia da verificagdo

15.2.1 — Verificagdo Documental

A verificagdo documental (FORMULARIO 01) do plano descrito e dos resultados de andlises
laboratoriais sera realizada pelo SIF Local com frequéncia estabelecida em seu plano de ins-
pecao, considerando as tendéncias de ndo conformidades.

16. CONTROLE DE FORMULACOES/COMBATE A FRAUDE

Este elemento de inspec¢do visa assegurar a inocuidade e a integridade dos produtos, bem
como o combate a fraude econdmica. A empresa deve possuir um Programa de Controle de
Formulagdes — PCF, que atenda a legislacdo vigente, contemplando registros, medidas de con-
trole, acdes corretivas € monitoramento laboratorial, a fim de evitar que seus produtos sejam
elaborados em desacordo com a formulagao aprovada. No caso de produtos submetidos ao
glaciamento, deve haver um rigoroso controle dessa etapa.

16.1 No controle de formulacdo/combate a fraude de produtos, a Inspecao Federal deve obser-
var para identificacdo de ndo conformidades:

a) Se a empresa elabora o produto de acordo com a formulacdo e o memorial descritivo apro-
vados pelo DIPOA.

b) Se na declaraciao do Peso Liquido é descontado o peso da dgua de glaciamento.

¢) Se o percentual de glaciamento informado pela empresa é compativel com os dados coleta-
dos pelo Servico de Inspecao Federal durante a verificacao.

d) Se a empresa, através do estudo de recorréncia, tem tendéncia a obter produtos em desa-
cordo com os padrdes estabelecidos oficialmente.

16.2 Frequéncia da verificagdo
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16.2.1 — Verificacao no local

Executar e registrar, na Fiscalizagdo de Rotina, a verificagdo “in loco” (FORMULARIO 01)
do Controle de Formula¢des e Combate a Fraude, do sorteio de, no minimo, 10% das Areas
de Inspegio. O SIF local deve planejar, para que mensalmente todas as Areas de Inspegio se-
jam verificadas, quanto ao Controle de Formulacdes e Combate a Fraude. Registrar o resul-
tado da verificacdo de, no minimo, um produto a critério do SIF local.

16.2.2 — Verificagdo documental

A verificagio documental (FORMULARIO 01) do plano descrito e dos registros sera reali-
zada pelo SIF Local com frequéncia estabelecida em seu plano de inspecao, considerando as
tendéncias de ndo conformidades.

17. BEM ESTAR ANIMAL

Este elemento de inspe¢do tem como objetivo principal verificar a implantagdo e manutengao
de um programa de autocontrole, sob o ponto de vista humanitério, por meio de indicadores
fisiolégicos e comportamentais em estabelecimentos que realizam o abate de pescado. A veri-
ficacdo focalizard o atendimento de legislagdes especificas, tanto nacionais quanto internacio-
nais, para o manejo durante a despesca, transporte, recep¢ao, descarga e demais procedimen-
tos aos quais os animais aquaticos sao submetidos.

17.1. No Controle do bem estar animal de pescado destinado ao abate, a Inspecao deve obser-
var:

a) Os procedimentos adotados pela empresa para garantir o bem estar dos animais;

b) O comportamento dos funciondrios em relacdo ao manejo dos animais;

¢) O comportamento dos animais aquéticos durante o processo, para detectar possiveis condi-
coes desfavoraveis.

17.2. Identificacdo de Nao conformidades relacionadas com o bem estar dos animais destina-
dos ao abate.

Ap06s a execugdo dos procedimentos de inspec¢do e a revisdo dos registros, responder as se-
guintes questdes visando avaliar a conformidade desse Elemento de Inspecao:

a) A empresa tem um programa de bem estar animal que atende a legislac@o vigente, ou com
o devido embasamento cientifico, quanto ao abate humanitario?

b) O programa garante que os animais aqudticos destinados ao abate ndo sdo submetidos a
condi¢des de sofrimento desnecessdrias?

c¢) O programa prevé o monitoramento das condi¢des a que os animais aquaticos sdo submeti-
dos antes do abate e durante a insensibilizacdo e sangria, de forma a garantir o bem estar de
todos os animais destinados ao abate?

d) Os dados de monitoramento sao devidamente registrados?

e) Os registros do monitoramento, além das condi¢des a que os animais aquaticos sdo subme-
tidos, contemplam os parametros estabelecidos para o método de insensibilizac¢do utilizado?
f) No caso de desvios sdo tomadas as acdes corretivas propostas no programa?

g) Os registros da empresa contém dados compativeis com os dados coletados pelo SIF du-
rante a sua verificacao?

f) Os registros sdo devidamente arquivados, no minimo, por 12 meses?



82

17.3. Frequéncia de verificacdo

17.3.1 — Verificag¢ao “No local”

Executar e registrar, na Fiscalizagdo de Rotina, a verificacdo “in loco” (FORMULARIO 01)
do bem estar animal, por sorteio de, no minimo, 10% das Areas de Inspecdo. O SIF local deve
planejar, para que mensalmente todas as Areas de Inspegio sejam verificadas, quanto ao bem
estar animal.

17.3.2 — Verificacdo documental

A verificacdo documental (FORMULARIO 01) do plano descrito e dos registros serd reali-
zada pelo SIF Local com frequéncia estabelecida em seu plano de inspecao, considerando as
tendéncias de ndo conformidades.

18. EMBASAMENTO PARA CERTIFICACAO

A certificagdo sanitdria dos produtos € a dltima fase do processo e, portanto, € também o ul-
timo momento que a Inspecao Oficial tem a oportunidade de interferir no processo. Os produ-
tos destinados ao mercado interno ou paises que ndo declarem suas exigéncias especificas de-
vem atender aos requisitos previstos na legislacao nacional, bem como devem estar respalda-
dos pelos autocontroles da empresa. As exigéncias especificas declaradas de cada pais estao
contidas na legislacdo do pais de destino ou no respectivo certificado sanitario, conforme di-
vulgado pelas circulares do DIPOA e também devem estar respaldadas pelos autocontroles da
empresa. O Veterindrio Oficial deve verificar se o respaldo conferido pela empresa em rela-
¢do ao produto condiz com o que estd declarado na respectiva Certificacdo Sanitdria. Para o
caso de Guias de Transito, aplicam-se 0os mesmos requisitos.

18.1 No controle do Embasamento para Certificacdo, a Inspecdo Federal deve observar para
identificacdo de ndo conformidades:

a) se a empresa apresenta registros de controle de processo para os produtos e/ou matérias-pri-
mas que serdo certificadas;

b) se a empresa realiza monitoramento, registro, verificacdo das condi¢des de higiene dos vei-
culos de transporte;

¢) se a empresa realiza monitoramento, registro e verificacao das temperaturas do produto
e/ou matéria-prima e adota a¢des corretivas no caso de desvios;

d) se a empresa realiza o monitoramento, registro e verificacdo da integridade das embalagens
e adota agdes corretivas no caso de desvios;

e) se a rotulagem estd aprovada e de acordo com o produto especificado, para o mercado de
destino;

f) se hé rastreabilidade dos produtos;

g) se a empresa demonstrou, documentalmente, o atendimento as exigéncias contidas no Cer-
tificado Sanitario ou Guia de Transito, respaldando a sua emissao.

18.2. Frequéncia da verificagdo

18.2.1 — Verificagdo no local

A verificagdo “in loco” (FORMULARIO 04) deve contemplar a verificagdo do monitora-
mento, registro e agdes corretivas adotadas pela empresa durante a etapa de expedi¢ao. O SIF
local deve verificar 100% dos embarques que exijam a certificagdo prevista na legislacao vi-
gente.
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18.2.2 — Verificagdo documental

A verificagio documental (FORMULARIO 01) do plano descrito e registros serd realizada
pelo SIF Local com frequéncia estabelecida em seu plano de inspe¢do, considerando as ten-
déncias de nao conformidades.

ORIENTACOES PARA PREENCHIMENTO DO RELATORIO DE NAO CONFORMI-
DADE (RNC) E DA PLANILHA MENSAL DE NAO CONFORMIDADES E RNC’S EMI-
TIDOS POR ELEMENTO DE INSPECAO

O adequado preenchimento do RELATORIO DE NAO CONFORMIDADE (RNC), identifi-
cando de forma correta e objetiva o problema observado, assim como a sua associacao com o
elemento de inspecao pertinente, é fundamental para exigir uma tomada de a¢do corretiva por
parte do estabelecimento e formar uma estatistica fidedigna das recorréncias em falhas dos au-
tocontroles da empresa. A distingdo entre as ndo conformidades referentes as verificagdes “in
loco” e documentais objetiva separar as falhas do planejamento e dos registros gerados pela
empresa das falhas encontradas durante a implementacdo dos planos na prética.

O SIF deve, além de preencher a planilha mensal de ndo conformidades, estudar os dados nela
apresentados como indicadores das falhas mais graves ou recorréncia indesejivel nos auto-
controles da empresa. Mediante este estudo serd possivel gerenciar as atividades de fiscaliza-
cdo, de forma a obter uma melhoria global e gradual do estabelecimento fiscalizado. Compete
a empresa fiscalizada o atendimento integral de seus Programas de Autocontrole e a revisao
dos mesmos sempre que necessario. O SIF deve remeter essa planilha a Chefia imediata (SI-
PAG/DT) para estudo dos dados até dia 10 do més subsequente. Esse estudo serd fundamental
para o direcionamento da supervisdo aos elementos de inspe¢ao que identifiquem programas
de autocontrole com baixa eficiéncia na industria. As Supervisdes deverao verificar a efetivi-
dade das acdes fiscais tomadas pelo SIF, por meio da comparagdo entre a situacao encontrada
no estabelecimento, os RNC’s e demais formularios preenchidos pelo SIF.



