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1. INTRODUCAO

A globalizacdo da economia tem contribuido largamente para aumentar a
competicdo entre as empresas. A abertura do mercado para empresas
estrangeiras, aliada a outros fatores como a exigéncia cada vez maior dos
consumidores mais esclarecidos, faz com que as empresas se empenhem na
busca por vantagens competitivas e estratégias para sobressairem frente aos
concorrentes principalmente no que se refere a qualidade e ao custo. Dentre os
fatores que contribuem para a sobrevivéncia das empresas neste cenario
competitivo estdo a garantia da qualidade dos produtos, a satisfacdo das
exigéncias dos clientes, além do custo de desenvolvimento compativel e
antecipacdo a concorréncia quanto ao lancamento do produto. A globalizacéo
faz com que as empresas passem a Se preocupar com a incorporacao de
sistemas que assegurem a garantia de qualidade e que permitam a avaliacéo
de seu desempenho atual e com o planejamento de melhorias. A implantacéo e
certificacdo de ferramentas de controle em seguranca de alimentos como as
Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e o Sistema de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC) nas industrias de pescado, tem como
objetivo aumentar a seguranca e qualidade dos alimentos produzidos pelas
empresas brasileiras, ampliando sua competitividade no mercado nacional e
internacional. No Brasil o Ministério da Saude instituiu, através da
portarial428/93, a utilizacdo do programa de Boas Praticas de Fabricacdo
(BPF) e do Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) como sistemas de controle da qualidade sanitaria de alimentos. Boas
Praticas de Fabricacdo sdo um conjunto de normas béasicas de higiene
aplicaveis a todos os estabelecimentos de alimentos. Sdo regras de higiene
pessoal, higiene das maquinas e instalacbes e cuidados na producédo de
alimentos. Sua implantacao é condicao primaria de funcionamento, sob o risco
de, caso o estabelecimento ndo o faca, torna-se um problema de saude
publica, podendo produzir alimentos inseguros. O sistema APPCC é uma
proposta sistematizada de identificacdo e controle de perigos no processo
industrial, sendo desenvolvido especificamente para cada processo. Os perigos
sdo definidos como sendo caracteristicas de natureza fisica, quimica ou
biolégica que podem tornar um alimento inseguro para o consumo. Dessa
forma o sistema APPCC restringe-se a controlar o processo de fabricagédo para
o qual ele foi concebido, no aspecto de seguranca alimentar. O sistema
APPCC é compativel com outros sistemas de gerenciamento de qualidade
como as normas da série ISSO 9000 e pode ser aplicado em pequena e larga
escala, abrangendo toda a cadeia de produgdo ou restringir-se a etapas
especificas. Um sistema de qualidade, para funcionar, necessita de auditoria
que podem ser internas ou externas. As auditorias auxiliam na manutencéo das



mudancas implementadas e asseguram que os métodos de trabalho estdo de
acordo com o que foi documentado.

2. AUDITORIA
2.1. DEFINICAO

Auditoria € um processo organizado de coleta de informacfes necessarias,
para verificar a eficiéncia do Sistema APPCC; é desenvolvida de forma
sistematica, inclusive com observacdes e revisédo de registros no local, a fim de
avaliar se as acdes planejadas sao adequadas para conferir inocuidade ao
alimento. E uma atividade planejada e organizada, e, por ser formal, baseia-se
em regras e diretrizes previamente estabelecidas.

De acordo com a NBR ISO 10011-1, Auditoria da Qualidade “é o exame
sisteméatico e independente para determinar se as atividades da qualidade e
seus resultados estdo de acordo com as disposi¢cdes planejadas, se estas
foram efetivamente implementadas e se sdo adequadas a consecucdo dos
objetivos”.

O Codex Alimentarius, através do Comité sobre Sistemas de Inspecédo e
Certificagdo de Importagbes e Exportacdes de Alimentos define auditoria
(versdo em espanhol) como “el examen sistematico y funcionalmente
independiente que tiene por objeto determinar si unas actividades y sus
consiguientes resultados se ajustan a los objetivos previstos.”

De forma pratica, auditoria pode ser definida como o procedimento sistematico
que permite uma validagcdo, verificacdo ou reavaliacdo de um Sistema
APPCC.

2.2. OBJETIVOS

- verificar se o plano escrito foi elaborado com base cientifica;

-determinar a conformidade ou nao-conformidade dos elementos do Sistema
APPCC;

- verificar e avaliar a eficacia do sistema;

- propiciar a empresa auditada uma oportunidade para avaliacdo interna e
melhoria continua do sistema;

- atender aos requisitos da legislacdo vigente;

-avaliar se o sistema implementado garante a inocuidade dos alimentos
incluidos no plano;

- avaliar um fornecedor quando se pretende estabelecer um contrato.



3. CLASSIFICACAO DAS AUDITORIAS
3.1. QUANTO AO TIPO ~
3.1.1. AUDITORIA DE ADEQUACAO

Auditoria de adequacao: € um parecer objetivo para verificar a adequacao do
plano APPCC elaborado pela empresa aos principios do Sistema APPCC.

Este tipo de auditoria deve responder aos seguintes guestionamentos:

» o0 plano escrito foi elaborado com base cientifica?

» 0 plano escrito esta de acordo com os principios do Sistema APPCC?

» o plano escrito define quem é o coordenador da equipe APPCC e indica
a sua

posi¢cao no organograma da empresa?

» 0 plano contempla o programa de pré-requisitos?

» 0 plano descreve o programa de capacitacao técnica?

» 0 plano contempla o que é estritamente necessario, ou seja, “0 que deve
ser escrito em vez do que € bonito de ser lido"?

» o plano esta devidamente assinado pela dire¢do geral da empresa?

3.1.2. AUDITORIA DE CONFORMIDADE

Auditoria de conformidade: € a auditoria realizada para verificar se 0s
requisitos estabelecidos no plano APPCC estédo sendo colocados em pratica no
dia-a-dia do estabelecimento.

Este tipo de auditoria deve responder aos seguintes questionamentos:

» 0 plano escrito est4 sendo aplicado na pratica?

» a aplicacdo pratica do plano escrito est4 atingindo as metas almejadas,
principalmente a elaboracdo de produtos in6cuos a saude do
consumidor?

Durante a auditoria de conformidade, o auditor deve sempre procurar
evidéncias objetivas e claras, para verificar se o auditado esta trabalhando de
acordo com o plano APPCC.

3.2. QUANTO A FINALIDADE
3.2.1. AUDITORIA DE SISTEMA

Auditoria de sistema: € a auditoria realizada para verificar se os Principios do
Sistema APPCC estdo sendo aplicados, na pratica, no dia-a-dia do
estabelecimento. E uma auditoria abrangente, que normalmente engloba
também os aspectos de documentacéao, avaliagdo de processo, produto, etc.

3.2.2. AUDITORIA DE PROCESSO E PRODUTO

Auditoria de processo e produto: serve para avaliar a eficacia do processo e
a inocuidade do produto em sua cadeia de elaboracao



3.3. QUANTO A EMPRESA
3.3.1. AUDITORIA INTERNA

Auditoria interna: é a auditoria realizada por iniciativa e responsabilidade da
propria empresa. Caracteriza o0 real interesse de quem desenvolveu e
implementou o Sistema APPCC em saber se o0s resultados estdo sendo
realmente atingidos. Demonstra sensibilizacdo e comprometimento com o
Sistema APPCC.

O fato de uma empresa ter sido submetida a uma auditoria interna facilita
sobremaneira o trabalho a ser desenvolvido pela equipe auditora responsavel
pela verificacdo por 6rgdos governamentais.

3.3.2. AUDITORIA EXTERNA

Auditoria externa: € a auditoria efetuada por iniciativa da autoridade sanitaria
competente, de outras entidades controladoras, de compradores, etc., e nédo
pela propria empresa. Na questdo de inocuidade dos alimentos, onde estd em
jogo a saude do consumidor, é fundamental a interveniéncia da autoridade
sanitaria competente na efetivacdo de auditorias externas, a fim de verificar se
0s produtos elaborados encontram-se realmente sob controle.

4. ATIVIDADES PRE-AUDITORIA
4.1. PROGRAMACAO DAS ATIVIDADES

As auditorias externas, executadas por Orgaos do governo, devem ser
programadas a partir do momento em que a dire¢do geral do estabelecimento e
a sua equipe APPCC considerem que o0 sistema esteja devidamente
implementado, e em consonancia com as diretrizes estabelecidas pela
autoridade sanitaria competente.

Na programacdo dos estabelecimentos a serem auditados, deve-se levar em
consideracgao:

tipo de produto elaborado;

- caracteristicas do consumidor;
- finalidade da auditoria;

- disponibilidade de auditores;

- disponibilidade dos auditados;

estabelecimento de um cronograma de execugao.

Quanto ao tipo de produto elaborado, deve-se dar prioridade ao risco em
termos de saude publica. Por exemplo, um produto cozido e pronto para
consumo é prioritdrio em relacdo a um produto cru, que sera consumido
somente apos a cocgao.



Quanto as caracteristicas do consumidor, a programacao das auditorias deve
considerar certos aspectos relacionados ao destino do alimento (hospitais,
creches, asilos, etc.).

A finalidade da auditoria (de conformidade, de sistema ou de produto e
processo), é outro item que influi na programacéo das auditorias.

Em relacdo a disponibilidade dos auditores, deve-se levar em conta a
especialidade técnica e os aspectos de comportamento.

Durante o processo de auditoria, a possibilidade de contar com a presenca de
um membro da direcdo geral da empresa ou seu representante legal, assim
como do coordenador da equipe APPCC, é outro requisito que deve ser
observado na programacéo.

Quanto ao cronograma de execuc¢do, em caso de auditoria externa por 6rgao
do governo, recomenda-se que, além dos itens acima mencionados, a
autoridade sanitaria competente considere o periodo minimo de seis meses,
depois de iniciar a implementacdo do Sistema APPCC no estabelecimento a
ser auditado.

4.2. ORGANIZAQAO DA EQUIPE AUDITORA
Os critérios para escolha das equipes de auditoria devem incluir:

e independéncia dos auditores em relacdo aos estabelecimentos a serem
auditados;

¢ habilidade especifica na area técnica envolvida,

e treinamento nos principios do Sistema APPCC e em técnicas de
auditoria;

e aspectos de comportamento dos auditores. Deve-se evitar equipes
formadas por dois técnicos com caracteristicas de personalidade muito
semelhantes; por exemplo, muito timidos, excessivamente falantes, etc.

o formacdo da equipe por dois auditores, sendo que um o auditor-lider,
com mais experiéncia pratica em auditorias.

4.3 PLANEJAMENTO E PREPARACAO DA AUDITORIA

No planejamento e preparacdo da auditoria, os auditores selecionados devem
levar em consideracédo alguns itens importantes:

e data da auditoria, com notificagdo por escrito ao auditado, incluindo-se o
horario de inicio da mesma; de preferéncia marcar a data apds contato
telefonico;

e equipamentos a serem utilizados (computador, termémetros, kits para
testes rapidos, etc.);

e programacdo das reunides com a direcdo geral da empresa ou seu
representante legal e o coordenador da equipe APPCC,;

e documentos de referéncia (relatérios de auditorias internas e/ou
externas realizadas, legislagéo, etc.)

e estabelecimento de métodos e técnicas de trabalho;



e preparacdo dos documentos de trabalho (pode ser realizada antes ou
apoés a analise prévia do plano APPCC).

Analise prévia do plano APPCC

Recomenda-se que a equipe auditora tenha acesso ao plano APPCC do
estabelecimento a ser verificado antes de iniciar os procedimentos de auditoria
propriamente ditos. Durante a andlise do documento, que deve conter uma
planta baixa do estabelecimento, é necessario registrar aqueles pontos que
chamem a atencdo dos auditores (por exemplo, limites criticos estabelecidos
no documento que, na pratica, nem sempre sao obedecidos, o que nao implica,
entretanto, em perda de controle do Sistema APPCC).

5. ETAPAS DA AUDITORIA

Dentre as ac¢Oes de verificagdo, a auditoria do Sistema APPCC em um
estabelecimento direcionado a producao, manipulacdo, estocagem e comércio
de matérias-primas e alimentos, € uma atividade que deve ser obrigatoriamente
planejada com antecedéncia.

Assim, deve-se utilizar uma metodologia que possibilite avaliar, ao final dos
trabalhos, a operacionalizacdo efetiva do plano escrito e, fundamentalmente, se
o sistema garante a oferta de alimentos in6cuos a saude do consumidor. Para
tal, € importante que a equipe auditora siga uma sequéncia logica de passos
que irdo facilitar a obtencado das informacfes necessarias.

E importante ressaltar que ndo deve existir uma obrigatoriedade “matematica”
no seguimento exato dos passos relatados neste manual. Por exemplo, o Food
and Drug Administration dos EUA, na auditoria de estabelecimentos de
pescado e derivados, utiliza outro mecanismo similar ao aqui descrito, mas que
nao segue rigorosamente a mesma sequéncia de etapas.

Por outro lado, algumas instituicbes como a INFOPESCA (Organismo
Internacional/Regional para América Latina e Caribe nas Areas de Inspecéo,
Tecnologia, Controle de Qualidade e Comercializacdo de Produtos
Pesqueiros), bem como o SENAI (Servico Nacional de Aprendizagem
Industrial) e o SEBRAE (Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas
Empresas) - Projeto APPCC, utilizam esta mesma metodologia, citada em seus
manuais de auditoria.

5.1. REUNIAO INICIAL

Deve-se iniciar a auditoria com uma reunido preliminar, em que participam,
pelo menos, um representante legal do estabelecimento a ser auditado, de
preferéncia um membro da Direcdo Geral, o Coordenador da Equipe APPCC e
os auditores.

Este primeiro passo tem como pauta principal informar aos representantes do
estabelecimento a metodologia a ser empregada durante os trabalhos, e
explicar, em detalhes, os principais objetivos da auditoria. Deve-se esclarecer



também que todos os procedimentos adotados tem por finalidade primordial
verificar se o plano APPCC esta sendo operacionalizado da forma como foi
elaborado, garantindo, desta maneira, a producdo de alimentos inOGcuos a
saude do consumidor. Tal verificacdo se fundamenta na deteccdo de fatos
(positivos ou negativos), sempre com o0 acompanhamento de membros da
equipe APPCC durante os trabalhos.

Nesta reunido inicial, coordenada pelo auditor-lider, € importante obter
informacdes detalhadas sobre os aspectos que possam ter interferéncia direta
ou indireta na avaliacado da operacionalizacdo efetiva do plano, tais como:

a) problemas relacionados com a(s) matéria(s)-prima(s): é importante obter
informacgdes, principalmente do coordenador da equipe APPCC, sobre os
aspectos correlacionados a matéria-prima utilizada na elaboracao dos produtos
que mais demandam cuidados e forca de trabalho da equipe APPCC. Por
exemplo, os problemas especificos com determinados fornecedores de bovinos
de uma mesma regido, onde, durante a inspecao post-mortem dos animais,
verificou-se incidéncia de cisticercos.

b) problemas relacionados a producdo, manipulacdo e estocagem de
matérias-primas e produtos: é necessario conhecer as dificuldades
especificas do estabelecimento que exigem uma atencdo maior por parte da
equipe APPCC. Uma das dificuldades poderia ser alguma deficiéncia no layout
operacional do estabelecimento, com potencial para causar contaminacéo
cruzada, e que exige medidas constantes de controle pela equipe APPCC, de
modo a garantir as condi¢cdes de inocuidade do produto. Por exemplo, a
existéncia do cruzamento de linhas de produgcdo de produtos crus com
produtos cozidos, o que exige operacionalizacdo de linhas em horérios
diferentes; inicia-se sempre com a elaboracdo dos produtos cozidos, apds
rigorosos procedimentos de higiene e sanificacdo de dependéncias, instalacdes
e equipamentos;

c) mercados com que comercializa ou tem a intencdo de comercializar:
informacdes a respeito dos mercados atualmente trabalhados pela empresa ou
aqueles com os quais tem interesses futuros sdo importantissimas,
considerando-se determinadas legislacbes especificas de mercados
importadores, como Unido Européia (UE), Estados Unidos da América (EUA),
Mercosul, etc.

d) problemas relacionados ao produto final: informacdes referentes a néo-
conformidade(s) dos produtos finais (parametros microbioldgicos e quimicos
acima dos limites permitidos, motivo de devolucdo de Ilotes,
reclamacdes/elogios de clientes em geral e consumidores), devem ser obtidas
durante a reunido inicial;

e) como e por quem foi elaborado o plano APPCC: informacdes quanto as
caracteristicas relativas a elaboracdo do plano APPCC podem ser obtidas
através de perguntas do tipo:



o plano foi elaborado pela equipe APPCC da empresa ou a empresa
recorreu a trabalhos de consultoria?

e caso algum consultor tenha participado, este profissional trabalhou
conjuntamente com a equipe APPCC ou elaborou o plano sozinho?

e 0 consultor (se for o caso) visitou o0 estabelecimento e conheceu
detalhadamente suas condi¢cdes de operacionalidade?

e caso ndo tenha existido apoio de consultoria externa, o plano foi
elaborado somente pelo coordenador ou pela equipe APPCC?

e caso o plano tenha sido elaborado pela equipe, quem participou da
mesma?

e a eficacia das medidas de controle nos Pontos Criticos de Controle foi
validada, na pratica, durante a elaboracdo do plano?

e que literatura técnica, legislagbes e outras publicacbes foram
consultadas para a elaboracao do plano?

e houve participacdo direta ou indireta de Orgdos governamentais na
elaboracéo do plano?

As respostas a essas questdes, entre outras, associadas a analise prévia do
plano e as verificacbes feitas durante a auditoria, irdo propiciar informacdes
importantes aos auditores sobre a efetiva operacionalizacdo, ou nao, do que foi
escrito (necessidade de ajustar os procedimentos que, na pratica, estdo sendo
executados, ao que esta escrito, ou vice-versa; necessidade de reengenharia
completa do plano; necessidade de reformulacdo da equipe APPCC;
necessidade de treinamento da equipe APPCC; necessidade de recorrer a
consultoria externa, etc.);

f) investimento da empresa em capacitacdo: perguntas a respeito do
investimento feito pela empresa em treinamento:

e 0 Coordenador da equipe APPCC foi treinado sobre desenvolvimento,
implementacgé&o e auditoria do sistema?

0s integrantes da equipe APPCC foram capacitados em GMP,
microbiologia dos alimentos, etc.?

e estes treinamentos foram multiplicados internamente na empresa? De
gue forma?

e como foram capacitados os operarios?

e a direcdo geral participou de eventos sobre sensibilizagcdo para
implantag&o do sistema?



e (uais instituicbes publicas/privadas, nacionais/internacionais que foram
utilizadas na capacitacdo?

e qual o contetdo programatico e a carga horéria?

Estes dados irdo auxiliar no somatério final de informacdes, proporcionando
aos auditores um indicativo da necessidade ou ndo de treinamento e/ou
reciclagem sobre assuntos especificos ligados a implementacdo pratica do
sistema.

Todos os subsidios recebidos na reunido inicial facilitam os trabalhos de
auditoria e a sua avaliacdo final, apdés o “cruzamento” com as outras
informagdes obtidas em outros passos do processo de verificacao.

5.2. VERIFICACAO PRELIMINAR

Verificagdo preliminar, in situ, do layout do estabelecimento e
confirmacado de suas condi¢cBes de operacionalidade, descritas no plano
APPCC.

Nesta etapa, a equipe auditora deve, em uma verificagdo preliminar, observar
todo o layout do estabelecimento, bem como confirmar as condi¢cdes de
operacionalidade dos produtos especificados no plano APPCC, que estejam
sendo beneficiados naquele momento.

Esta acdo é caracterizada pelo simples caminhar dos auditores nas diferentes
etapas do processo produtivo, desde a recepcdo das matérias-primas até a
expedicdo do produto final. Todavia, este passo da auditoria pode demandar
algum tempo e ndo deve ser feito as pressas, como ja& mencionado
previamente.

A passagem do auditor pelos setores do estabelecimento d4 margem a uma
observacéo criteriosa de cada area de processamento. Assim, a utilizagdo dos
sentidos da viséo, audicéo e fala sdo essenciais para:

e ver exatamente o que esté ocorrendo;
e ouvir, guando necessario, 0 que as pessoas estéo falando;

e sentir a necessidade de perguntar e conversar com 0S oOperarios.
Algumas perguntas podem ser feitas neste momento, tais como:
» que trabalho vocé esta executando?
» Vocé faz este trabalho sempre da mesma forma ou existe outra
maneira de realiza-10?

Tratando-se de perguntas formuladas a pessoas consideradas "chave" no
controle do processo, deve-se anotar o nome delas e, em um passo posterior



(auditoria dos procedimentos de registros), pode-se verificar o investimento
em treinamento feito pela empresa com estes técnicos.

Com esta avaliagao preliminar os auditores tem a oportunidade de verificar
outras evidéncias objetivas, como atrasos e paradas desnecessarias na linha
de producdo (problemas relacionados ao bindbmio tempo/temperatura que
podem causar, por exemplo, formacdo de toxinas), possibilidade de
contaminagao cruzada, operacdes onde os produtos sao excessivamente
manipulados, etc.

5.3. AUDITORIA DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

Auditoria das Boas Préticas de Fabricacdo — GMP e dos Procedimentos-
Padrao de Higiene Operacional — SSOP.

A eficacia do Sistema APPCC depende de programas de pré-requisitos, que
fornecem as condi¢cdes operacionais e de ambiente basicas para a producéo
de alimentos in6cuos e saudaveis.

O Sistema APPCC deve ser executado sobre uma base soélida de cumprimento
das Boas Préticas de Fabricacdo (GMP) atuais e dos Procedimentos-Padréao
de Higiene Operacional (SSOP), que séo parte das GMP.

Quando o programa de GMP ndo é implementado e controlado de forma
eficiente, deve-se identificar os Pontos Criticos de Controle adicionais, que
demandam uma maior forca de trabalho para manutencdo do controle dos
aspectos que podem interferir na saude do consumidor.

Os Procedimentos-Padrao de Higiene Operacional — SSOP, constituem um
programa escrito a ser desenvolvido, implantado, monitorado, documentado e
verificado nos estabelecimentos. Esse programa deve abordar os seguintes
requisitos:

- Potabilidade da 4gua

- Higiene das superficies de contato com o produto

- Prevencéo de contaminacédo cruzada

- Higiene pessoal

- Protecao contra contaminacao/adulteracdo do produto

- ldentificacdo e estocagem adequada dos produtos toxicos
- Saude dos operadores

- Controle integrado de pragas

A equipe APPCC deve validar a operacionalidade do programa SSOP, bem
como submeté-lo a procedimentos de verificacdo, tais como o0 processo de
auditoria interna.

Os procedimentos de verificagdo de pré-requisitos -GMP e SSOP -

principalmente o udltimo, constituem o terceiro passo desta metodologia para
desenvolvimento do processo de auditoria do Sistema APPCC.
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Nesta etapa, os auditores, acompanhados pelo coordenador da equipe APPCC
e, se for o caso, de outros membros desta equipe, devem concentrar suas
acOes na verificacdo dos seguintes aspectos.

5.3.1. POTABILIDADE DA AGUA

Potabilidade da agua utilizada nas atividades do estabelecimento,
inclusive para fabricagcéo de gelo.

A utilizacdo de agua potavel, em quantidade suficiente, € condi¢do obrigatoria
nos estabelecimentos produtores de alimentos.

Como € um requisito basico, os auditores devem verificar se o controle
exercido no estabelecimento é eficaz, no sentido de garantir as condictes
fisico-quimicas e microbioldgicas da agua utilizada na manipulacdo de
matérias-primas e na producdo de alimentos. Em outras palavras, a empresa
deve demonstrar na pratica os procedimentos que toma para atingir estes
objetivos. Relacionamos abaixo algumas ac¢des que podem ser executadas
pelos auditores em relagéo a este item do SSOP:

- verificar os procedimentos de monitoramento realizados (por exemplo,
checagem da cloracéo de agua) para controle deste requisito;

- se encontrar niveis de cloro residual livre abaixo dos valores recomendados
(para lavagem de carcacas bovinas, por exemplo), verificar as acdes
corretivas tomadas pela empresa (parada do abate até o ajuste do dosador
automatico de cloro; nova lavagem das carcacgas que ja passaram para as
camaras de estocagem apdés o Ultimo monitoramento feito nos niveis de
cloro residual livre, etc.);

- avaliar os procedimentos de verificagcdo adotados (auditoria interna, etc.);

- verificacdo dos procedimentos de registros (planilhas para controle de
cloracdo da agua industrial, resultados de analises microbiolégicas da 4gua
utiizada para a lavagem das carcacas). Deve-se verificar esta
documentagdo no momento da auditoria dos procedimentos de registros).

Em determinados tipos de estabelecimento, como aqueles que trabalham com

pescado e derivados, o gelo € um elemento da mais alta importancia na
conservacgao da matéria-prima.

Em relacdo ao gelo, a equipe de auditores deve tomar 0s seguintes
procedimentos adicionais:

o verificar se o estabelecimento possui fabrica de gelo e audita-la. Deve-
se ter mais cautela na verificagdo das condi¢bes higiénicas de sua
operacionalidade, especialmente em caso de gelo em barras;

e se estabelecimento ndo possuir fabrica, verificar a origem do meio de

conservacgao utilizado durante os trabalhos. Se possivel, solicitar uma
visita a este local de fabricacao de gelo;

11



e verificar visualmente as condi¢des higiénicas do gelo;

e verificar as condi¢cdes higiénicas da dependéncia onde o gelo é
armazenado (silo de gelo);

e verificar as condi¢Oes de acesso do pessoal ao silo de gelo;

e verificar as condicbes de abastecimento de gelo as diferentes areas de
manipulacéo e producao.

5.3.2. HIGIENE DAS SUPERFICIES

Higiene das superficies de contato com o produto

As superficies que entram em contato com os alimentos, inclusive os utensilios,
devem ser limpas para protegé-los contra contaminacao.

Neste item a equipe de auditoria deve concentrar sua atengcdo na checagem
das acdes estabelecidas pela equipe APPCC, que visam o controle das
condic¢Bes higiénicas das superficies que irdo entrar em contato direto com o
produto:

verificacdo dos procedimentos de monitoramento para o controle de higiene
das superficies (ex.: inspecdo visual realizada, diariamente, apds cada
periodo de limpeza, através do supervisor responsavel pelo programa de
higiene da equipe APPCC);

verificacdo das acgdes corretivas tomadas, caso as condi¢des higiénicas das
superficies apresentem alguma nao-conformidade (por exemplo, nova
limpeza e sanificacdo de esteiras transportadoras de matérias-primas que
ndo estejam devidamente higienizadas);

checagem dos procedimentos de verificacdo (resultado de swab-test
realizado durante uma auditoria interna). Esta documentacdo deve ser
verificada durante a auditoria dos procedimentos de registros.

verificacdo dos procedimentos de registros (checagem de resultados
microbiolégicos do produto final que indicam a eficacia do controle sobre a
higiene das superficies que entram em contato com o produto). Esta
documentacdo deve ser verificada durante a auditoria dos procedimentos
de registros.

Acrescentamos, ainda, algumas acfes que podem ser necessarias durante a
auditoria:

7

durante esta etapa, é importante que os auditores sejam acompanhados
pelo integrante da equipe APPCC responsavel pelo programa de higiene, e
que coletem informac6es dos funcionarios que realmente executam o0s
procedimentos de higienizacdo, para verificar 0 nivel de conhecimento
sobre realizagdo e importancia dessas atividades. Devem também

12



acompanhar e avaliar a demonstracdo pratica dos procedimentos de
higienizacdo e sanificagdo, com o objetivo de checar se as pessoas que
realizam as operacdes fazem de forma correta e com conhecimento de
causa. Dentre os varios aspectos a serem verificados, podemos destacar:

I) a necessidade de temperatura,

i) as condigBes higiénicas das superficies que entram em contato com o
produto (por exemplo, teste do lenco de papel), etc.

5.3.3. PREVENCAO DA CONTAMINACAO
Prevencao de contaminacao cruzada

Os patogenos podem ser transferidos de um alimento para outro atraves de
contato direto dos manipuladores com os alimentos, as superficies de contato
ou com o ar.

Assim como para todos os itens do SSOP, os auditores devem verificar 0s
procedimentos de monitoramento, as acfes corretivas tomadas, 0s
procedimentos de verificacdo e registro, que garantem a prevencao de
contaminagcdo cruzada nas linhas de manipulacdo de matérias-primas e
elaboracdo de produtos. Abaixo, especificamos alguns exemplos que podem
facilitar o melhor entendimento desta matéria:

- verificar o monitoramento realizado na operacdo de lavagem da matéria-
prima (por exemplo, o equipamento de lavagem na area de recepgdo do
estabelecimento, que funciona com agua sob pressdo e clorada,
prevenindo, assim, a contaminacgédo cruzada da
matéria-prima crua (com carga microbiana superficial elevada), com
produtos semi-elaborados, ja submetidos a fase de cozimento;

- verificar as ag0es corretivas tomadas, no caso de constatagcdo de
deficiéncia no funcionamento do equipamento de lavagem da matéria-prima
durante os procedimentos de monitoramento, e que venha a comprometer a
operacdo (por exemplo, parada no processamento e nova lavagem da
matéria-prima, depois de restabelecer as condicbes normais do
equipamento);

- checar os procedimentos de verificacdo que comprovam a eficiéncia da
lavagem (por exemplo, coleta de amostras da matéria-prima antes e apds a
lavagem, para verificar reducdo da microbiota superficial, durante a
auditoria interna realizada pela empresa). Esta documentacdo devera ser
verificada durante a auditoria dos procedimentos de registros;

- verificar os registros (resultados microbiolégicos do produto final que

comprovam o controle de contaminacdo cruzada). Esta documentacao
devera durante a auditoria dos procedimentos de registros.
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Os seguintes aspectos também podem ser verificados, sem prejuizo de outros
necessarios:

i) o layout do estabelecimento, em desenho técnico, em relacdo as boas
praticas de fabricacdo e protecdo contra contaminacdo cruzada (separacao
adequada das atividades por meios fisicos ou outras medidas efetivas);

ii) condi¢cdes de escoamento de agua residual e remoc¢éao dos residuos solidos;

iil) condi¢cbes das superficies que entram em contato com o alimento (material
utilizado, higiene, manutencao);

iv) condicbes de instalacdo dos equipamentos, quanto a manutencdo e
limpeza, operacionalidade e préticas de higienizacao.

5.3.4. HIGIENE PESSOAL
Higiene pessoal

As pessoas que colhem, manipulam, armazenam, transportam, processam ou
preparam os alimentos sdo muitas vezes responsaveis por sua contaminacao.
Todo manipulador pode transferir patdgenos a qualquer tipo de alimento, o que
pode ser evitado através de higiene pessoal, comportamento e manipulacdo
adequada.

5.3.5. PROTECAO CONTRA CONTAMINACAO
Protec&o contra contaminagdo/adulteragc&o do produto

Monitoramento, acdes corretivas, procedimentos de verificacdo e de registros
devem ser checados pelos auditores, para comprovar a eficacia dos controles
exercidos pela equipe APPCC, quanto a protecdo de matérias-primas e
produtos, assim como de materiais para embalagem e das superficies que
entram em contato com o alimento, contra contaminacdo causada por
lubrificantes, praguicidas, agentes de limpeza, desinfetantes, condensacéao,
fragmentos de metais, etc.

O auditado deve ser capaz de demonstrar que adota procedimentos
preventivos contra contaminacdo provocada por agentes quimicos em
alimentos e materiais de embalagem.

Deve-se também garantir que 0s supervisores de area sejam realmente
responsaveis pelo monitoramento e aplicacdo das acdes corretivas em
qualquer situacdo que possa implicar em contaminacdo/adulteracdo dos
produtos.

A equipe auditora deve verificar se 0s supervisores treinaram devidamente os
operarios para o uso correto dos agentes quimicos nas areas de trabalho.
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Os resultados dos procedimentos de verificagdo implantados pela empresa
(auditoria interna, por exemplo) devem ser checados pelos auditores para
avaliar a eficacia dos controles estabelecidos pela equipe APPCC, no que
tange a protecdo contra contaminagao/adulteracdo dos produtos. Esta
documentacédo pode ser verificada durante a analise prévia do plano APPCC).

Durante a auditoria dos procedimentos de registros, realizada em uma etapa
posterior, os auditores devem verificar, entre outros aspectos, se 0s registros
relacionados a compra e uso de agentes quimicos estdo sendo devidamente
mantidos em arquivo, no minimo, pelo periodo de tempo compativel com as
aprovacoes feitas pelas autoridades responsaveis.

5.3.6. IDENTIFICACAO E ESTOCAGEM
Identificacéo e estocagem adequada dos produtos téxicos

Os produtos ou agentes usados nos procedimentos de limpeza e sanificacédo
ndo devem conter microorganismos indesejaveis e devem ser indcuos e
adequados, conforme as condi¢des de uso.

Quanto a este requisito do SSOP, os auditores devem verificar se a Plano
APPCC executado na pratica, oferece as garantias necessarias para utilizacao
e armazenagem apropriadas dos agentes quimicos toxicos usados pela
empresa e sob o controle da equipe APPCC.

Na pratica, a empresa deve demonstrar 0 monitoramento que exerce sobre
todos os agentes toxicos e se estdo devidamente aprovados pela autoridade
responsavel para o uso especifico, se armazenados e utilizados de maneira a
ndo permitir a contaminacdo das matérias-primas e produtos, e se apenas as
pessoas autorizadas tém acesso aos agentes.

Deve-se checar se 0s supervisores e empregados responsaveis pela utilizacao
de substancias toxicas foram devidamente treinados. As acfes corretivas e 0s
procedimentos de verificacdo e registros devem também ser conferidos pelos
auditores neste requisito do SSOP.

5.3.7. SAUDE DOS OPERADORES

Os trabalhos executados pela equipe APPCC devem assegurar aos auditores
gue os seguintes aspectos encontram-se devidamente monitorados, em termos
de condicbes de saude dos empregados que possam resultar em
contaminagdo microbiologica de matérias-primas e produtos, materiais de
embalagem e superficies de contato com o alimento:

- na prética, deve-se demonstrar aos auditores que a empresa controla o
estado de saude de qualquer operario que, através de exame meédico, ou
por observacdo de um supervisor, seja portador de uma enfermidade
contagiosa ou apresente alguma lesdo aberta (incluindo inflamacdes), ou
qualquer outro tipo de fonte de infeccdo onde exista a possibilidade de
contaminacéo do alimento;
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- as atividades de monitoramento, a serem verificadas pelos auditores,
devem incluir observacéo e notificacdo de qualquer problema de saude que
seja informado por um operario.

As acdes corretivas, os procedimentos de verificacdo e os registros séo pontos
a serem checados pela equipe auditora para avaliar a eficiéncia do controle
das condi¢des de saude dos operadores. Estas observacdes podem ser feitas
geralmente no proprio departamento médico da empresa, quando for o caso,
juntamente com o profissional da &area médica responsavel e com o
coordenador da equipe APPCC.

5.3.8. CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

As pragas causam danos ao homem, ndo sO pelo risco que representam a
saude por transmissdo de doencas, mas também pelos estragos que causam
na estocagem de alimentos e contaminacdo de embalagens, produtos e
ambientes.

A equipe APPCC deve demonstrar que exerce um controle efetivo de combate
as pragas, como insetos, roedores, etc. Esse controle pode ser desenvolvido
pelo pessoal do estabelecimento, quando devidamente capacitado, ou
terceirizado para outra empresa especializada com a devida aprovagdo da
instituicao oficial competente.

O monitoramento a ser auditado inclui as atividades desenvolvidas pelo
individuo responséavel pela supervisdo das éareas mais susceptiveis ao
desenvolvimento de nichos de pragas, e também aquelas relativas a recepcéo
de cargas na industria, e a freqiiéncia de monitoramento para checar a eficacia
do controle.

As acdes corretivas (por exemplo, modificacdo de substancias utilizadas no
combate aos roedores, em virtude da ineficAcia de produtos anteriormente
aplicados), os procedimentos de verificacdo (por exemplo, auditoria interna) e
de registros (por exemplo, uma planta com a localizagdo de armadilhas) devem
ser conferidos pela equipe auditora.

Outras verificacBes adicionais podem ser feitas pelos auditores, tais como:

i) condicBes externas do prédio (construcdo e manutencdo, quanto a prevencao
da entrada de contaminantes e pragas);

i) condicdes dos recipientes para lixo (posicionamento, fechamento,
higienizacéo, etc.);

iii) condicBes da dependéncia onde sdo armazenadas as substancias quimicas
usadas;

iv) verificacdo da concentragdo das substancias quimicas, locais onde foram
aplicadas, o método e a frequéncia de aplicacao;
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v) verificar se as substancias empregadas estdo aprovadas pela autoridade
oficial competente e se a sua utilizacéo atende as instru¢des contidas no rotulo;

vi) verificacdo do controle sobre a possivel entrada de animais, tais como aves,
caes e gatos;

vii) 0s registros concernentes ao controle integrado de pragas devem ser
verificados, preferentemente, quando da auditoria dos procedimentos de
registros.

Além da auditoria dos Procedimentos-Padrao de Higiene Operacional — SSOP,
outros aspectos sao considerados importantes no programa de pré-requisitos e
devem ser verificados pelos auditores. Destacamos alguns desses aspectos:

[). Calibracdo de instrumentos

Durante a verificacdo deste item, a equipe de auditoria deve receber
informacdes e acompanhar os trabalhos de calibracdo, sempre que possivel,
junto com os individuos que realizam estas atividades. E importante que os
equipamentos a serem submetidos a calibracdo sejam os mesmos utilizados
nos Pontos Criticos de Controle — PCC'’s, por exemplo, os instrumentos de
controle de temperatura, pressdo e outros parametros relacionados a
seguranca dos alimentos.

A documentacdo concernente a calibracdo de instrumentos deve ser verificada
durante a auditoria dos procedimentos de registros.

II) Programa de recolhimento (Recall)

Os auditores devem receber informacdes, geralmente através do profissional
responsavel pela expedicdo dos produtos aos mercados consumidores
(atacadistas e varejistas, para mercado nacional e internacional) e verificar se
existem procedimentos escritos, implementados pela empresa, que assegurem
o recolhimento do lote de um produto de maneira eficiente, rapida e da forma
mais completa possivel, quando necessario.

A equipe auditora deve selecionar um dos produtos incluidos no plano APPCC,
de uma determinada data de producéo, e solicitar que todas as informacdes de
conhecimento da empresa, referentes a atual localizacdo daquele produto,
sejam disponibilizadas para melhor verificar a eficiéncia do programa de
recolhimento.

[II) Procedimentos sobre reclamac¢des dos consumidores e/ou importadores
Este item deve ser verificado durante a auditoria dos procedimentos de
registros.

IV) Treinamento

A equipe auditora deve verificar este tOpico durante a auditoria dos
procedimentos de registros.
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5.4 AUDITORIA DOS PONTOS

Esta € a parte mais importante, considerada o “coracdo” da Auditoria do
Sistema APPCC.

Através da verificagdo dos PCCs, a equipe auditora pode avaliar o que é de
fundamental na auditoria. Ou seja, saber se, na prética, os produtos elaborados
pela empresa encontram-se sob controle em termos de aspectos
correlacionados a saude do consumidor.

Durante este passo, a equipe auditora deve, conjuntamente com o coordenador
da equipe APPCC, dirigir-se a linha de producédo e verificar, em cada Ponto
Critico de Controle (PCC) previsto no plano APPCC para aquele(s) produto(s)
gue estiver(em) sendo elaborado(s) no momento, se o0s principios do Sistema
APPCC estdo sendo corretamente aplicados, de acordo com o plano daquele
estabelecimento e do produto especifico.

Na prética, os auditores devem, nesta etapa, com base no Resumo do Plano
APPCC daquele produto, solicitar esclarecimentos ao responsavel pelo
monitoramento daquele PCC, de modo a poder avaliar o seu grau de
conhecimento sobre as a¢cBes que desenvolve e verificar se o perigo esta sob
controle. Apds receber as informacdes, o monitor deve executar as referidas
acOes na presenca dos auditores.

Para fins de melhor entendimento, tomamos como exemplo uma auditoria dos
Pontos Criticos de Controle do produto palmito enlatado em conserva. Vamos
supor que seis PCCs tenham sido identificados no fluxograma do processo de
uma determinada fabrica:

Envase - PCC;

Preparacao da salmoura acidificada - PCC,
Adicao de salmoura acidificada - PCCs
Recravacgao - PCC4

Tratamento térmico - PCCs

Resfriamento - PCCg

Vamos selecionar, para ilustragdo, a auditoria no PCC, - Recravacédo. Neste
processo 0s auditores devem perguntar ao monitor responsavel pelo PCC
sobre 0s seguintes aspectos:

1.) que perigos necessitam ser controlados? (resposta: toxina botulinica);

2.) que medidas preventivas sao executadas, no sentido de controlar os
perigos? (resposta: vedacdo correta da embalagem, manutengdo
preventiva das recravadeiras e controle da recravacao);

3.) que limite critico deve ser cumprido neste caso? (resposta: auséncia de
defeito de recravacao);

4.) como esta sendo realizado o monitoramento neste PCC? (resposta: através
da observacdo visual das embalagens e analise da recravacdo em
projetor);
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5.) com que frequéncia é feito o0 monitoramento? (resposta: observacao visual
a cada 30 minutos e andlise em projetor a cada 4 horas);

6.) que procedimento é tomado em caso de deteccdo de desvios nos limites
criticos? (resposta: reajustar o equipamento e reprocessar o produto);

7.) que formularios sao utilizados neste PCC? (resposta: planilhas de producéo
e de testes de recravacgéo).

Com estes dados, a equipe auditora pode obter uma série de informacdes
sobre a efetiva operacionalizagdo do Sistema APPCC, tais como,
conhecimento técnico do monitor sobre as atividades que executa e sobre o
plano propriamente dito, necessidade de treinamento, etc.

ApoOs dar as explicacdes, o monitor deve checar as condicbes de recravagao
naquele momento, através de observacgdo visual das embalagens e andlise da
recravacao em projetor, para que 0s auditores possam ter seguranca quanto ao
controle préatico no PCC.

As informagOes recebidas e as agOes conferidas, junto com as outras
verificagOes feitas nos demais passos da auditoria (como veremos na auditoria
dos procedimentos de registros), possibilitam aos auditores concluir se o0s
alimentos estdo sendo produzidos sob controle em termos dos aspectos de
saude publica.

E importante ressaltar alguns detalhes de ordem pratica que influem
diretamente na qualidade dos trabalhos durante a auditoria dos PCC'’s:

» deve-se auditar o maior nimero possivel de PCC’s dos produtos previstos
no Plano APPCC e que estejam sendo elaborados durante a auditoria;

» é fundamental que a equipe auditora realize sua propria analise de perigos,
com base em todas as informacdes disponiveis e verificacbes feitas, de
modo a concluir se a estimativa da probabilidade de ocorréncia (risco) e a
severidade prevista para aqueles perigos identificados pela empresa, tém
realmente base cientifica, levando-se em consideracdo as caracteristicas
particulares de cada estabelecimento.

O critério para esta avaliacdo deve estar fundamentado no fato de que os
perigos sejam de tal natureza, que sua prevencao, eliminacdo ou reducéo a
niveis aceitaveis caracterize-se como essencial para a producdo de
alimentos indcuos. A equipe de auditores deve avaliar se as medidas de
controle previstas realmente podem ser aplicadas a cada um dos perigos,
sua eficacia no controle, e se somente as medidas constantes no plano e
em execucao sao suficientes para garantir a inocuidade do alimento. Os
auditores devem ter em mente que a analise de perigos € a base para a
identificacdo dos PCC;

» a equipe de auditores deve verificar se os limites criticos estabelecidos tém
respaldo em publicacdes cientificas especializadas, normas, regulamentos,
estudos experimentais, etc. Por outro lado, devem conferir se a nao
observancia desses limites vai realmente provocar a perda de controle do
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processo, com consequente elaboracdo de alimentos prejudiciais a saude
do consumidor;

» observar cuidadosamente se 0s procedimentos de monitoramento sao
realmente efetivos e se estdo de acordo com o plano APPCC. Deve-se
verificar se 0 monitor responsavel comunica, imediatamente, a ocorréncia
de qualquer desvio detectado no processo ou produto, possibilitando a
tomada imediata de agles corretivas. Os auditores devem assegurar que a
freqiéncia (intervalo entre as observacfes) dos procedimentos de
monitoramento (quando nao continuos) mantém os perigos sob controle;

E importantissimo ainda, verificar:

» se as acOes corretivas previstas realmente possibilitam a retomada de
controle sobre 0s perigos existentes;

» se estas acOes também atingem aqueles produtos que ja passaram em
um PCC desde o ultimo monitoramento feito até 0 momento em que foi
detectado o desvio (por exemplo, as 14:00 hs. foi feita uma andlise das
medidas de recravacdo em latas de palmito no PCC - Recravacao e
todas estavam de acordo com o previsto no plano APPCC; as 18:00 hs.,
foi feita nova andlise e foram detectadas ndo-conformidades dessas
medidas, comprometendo a vedacdo hermética das latas. As acdes
corretivas, previstas e postas em pratica, estdo dando condi¢cbes de
identificacdo e retencdo dos produtos que foram elaborados entre 14:00
e 18:00 hs para reavaliacdo ou rejeicao?);

» deve-se verificar se 0s registros utilizados nos PCC’s estdo sendo
preenchidos pelas pessoas responsaveis pelos procedimentos
realizados (monitoramento e acdes corretivas);

» se a equipe auditora julgar necessario, pode-se coletar amostras do
produto final para realizacdo de andlises laboratoriais de modo a
verificar a eficicia do controle exercido em um determinado(s) PCC,;

» em muitas ocasides, durante a auditoria dos PCC’s, é necessario
formular perguntas a outras pessoas (operdrios, por exemplo) sobre
alguns detalhes técnicos importantes para a avaliacdo da eficacia do
controle ali realizado;

» dentro deste contexto, é imprescindivel que os auditores mantenham,
principalmente neste momento, uma postura humilde, tranquila e
descontraida, de tal forma que os entrevistados ndo fiquem muito
ansiosos, com medo, nem se sintam em uma posi¢ao inferior em termos
de conhecimento, o que pode prejudicar os resultados nesta etapa do
processo. E muito importante deixar claro que, naquele momento, o
monitor ou operario deve desenvolver o seu trabalho como o faz
normalmente. Em determinados casos, colocacdes feitas pelos auditores
do tipo: “fique tranquilo, continue fazendo normalmente o que vocé faz,
pois estamos aqui para aprender com vocé”, ajudam sobremaneira na
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obtencdo das melhores informacgdes e verificagdo das acbes como sao
desenvolvidas de fato.

5.5. AUDITORIA DOS PROCEDIMENTOS

O ordenamento e a praticidade do sistema de registros e arquivos sobre os
procedimentos do Sistema APPCC em todas as etapas sdo fundamentais, que
propiciam a empresa a credibilidade necesséaria dos alimentos por ela
manipulados, produzidos, armazenados e comercializados em termos de
seguranca nos aspectos de saude publica, além de facilitar as acgbes
desenvolvidas pelos auditores.

Os tipos de registros a serem utilizados exigem uma selecao cuidadosa para se
obter a maior praticidade possivel.

A auditoria dos procedimentos de registros fornece aos auditores uma
“fotografia do passado” daquelas acdes desenvolvidas pela empresa. Isso
diferencia esta etapa, quando se obtém uma imagem do momento presente,
atraves evidéncias objetivas.

Nesta etapa, a equipe auditora recebe informacdes que, se forem “cruzadas”
com as demais verificacbes ja feitas, possibilitam uma andlise criteriosa,
imparcial e cientifica dos mecanismos de controle exercidos pela equipe
APPCC, em relacdo aos alimentos manipulados, produzidos, armazenados e
comercializados, de acordo com os principios APPCC.

Durante este passo, realizado geralmente no escritério do coordenador da
equipe APPCC, os auditores devem verificar alguns aspectos como:

» aorganizacao e a facilidade de acesso a documentacao;

» 0s registros inerentes nos PCC'’s, sobre os quais os trabalhos de auditoria
devem fundamentalmente se concentrar;

» se 0s registros estdo atualizados e se sdo mantidos em arquivo pelo
periodo previsto no plano APPCC, apés a data de validade do alimento;

» a integridade dos registros (com a assinatura e identificacdo dos
responsaveis pelos controles efetuados, sem rasuras, etc.);

» queixas/elogios de clientes em geral e de consumidores, e as ag0es
adotadas pela equipe APPCC quando do recebimento de documentos
desta natureza,

» registros de devolugdes de alimentos;

> registros alusivos ao programa de pré-requisitos, especialmente aqueles
utilizados nos diferentes itens do SSOP. Dentre outros, exemplificamos:
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» formularios para controle de cloracdo da agua industrial (quando for
ocaso);

» a planta que identifica o sistema de distribuicdo de agua no interior do
estabelecimento, com indicacéo de tubulagbes de agua néo potavel, se
existirem, bem como com a identificacdo dos diferentes pontos de
coleta para efeito de analises laboratoriais;

» resultados de andlises para Vverificacdo da eficiéncia dos
procedimentos de limpeza e sanificagao;

» registros relacionados com a compra e utilizacdo de agentes quimicos;

= registros do controle integrado de pragas;

= documentos que possam comprovar as condicbes de saude dos
operarios que manipulam os alimentos, etc.

registros de calibracdo e afericdo de instrumentos;

documentos que comprovam as atividades de capacitacdo desenvolvidas
pela empresa em seus diferentes niveis hierarquicos;

laudos laboratoriais (fisico-quimicos e microbioldgicos) de &gua, gelo
(quando for o caso) e produtos finais;

A exemplo do item anterior, € necessario destacar alguns aspectos de ordem
pratica neste passo da auditoria, que podem auxiliar a empresa no processo de
melhoria continua da aplicacéo do Sistema APPCC, tais como:

>

os auditores devem enfatizar o cuidado que a equipe APPCC deve ter para
ndo se “afogar” em papéis e se esquecer das acdes de controle dentro da
industria;

da mesma forma, devem ressaltar a necessidade da utilizacdo de planilhas
praticas e ‘“inteligentes”, facilmente interpretadas por todos que as
manuseiam, principalmente aquelas pessoas que desenvolvem, na pratica,
0s controles sobre os perigos existentes nos PCC'’s;

chamar a atencédo para a necessidade de que tais documentos devem,
obrigatoriamente, fornecer informacdes para alimentar o Sistema APPCC,
com o objetivo de melhoria continua. Ou seja, s6 se deve registrar o que é
importante para comprovar a eficacia do sistema ou o que pode ser utilizado
em sua melhoria;

os registros nos PCC’s devem, de preferéncia, indicar os limites criticos e
ter espaco suficiente para as anotacbes das acdes corretivas tomadas.
Outras informacdes importantes, principalmente para facilitar o trabalho dos
monitores, podem ser contempladas nos formularios (registros
“inteligentes”);

durante a auditoria dos procedimentos de registros, os auditores podem,
caso considerem necessario para o desenvolvimento do processo de
implantacdo do Sistema APPCC, fazer recomendacdes a equipe APPCC,
com o proposito de reavaliar o plano escrito. Essa medida baseia-se em
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todas as informacdes recebidas e verificacdes feitas desde a reunido inicial.
Tais dados oferecem aos auditores uma idéia bastante clara sobre o que
esta escrito, se € realmente aplicado, e assinalam os pontos que requerem
aprimoramento para se obter, através da “reengenharia” do plano, um
documento que reflita as acdes de controle dos perigos a saude publica.

5.6. PREPARAGAO DO RELATORIO

Este passo caracteriza-se como um momento que, da mesma forma, exige

uma extrema concentragdo dos auditores, no sentido de procurar elaborar um

documento que reflita, da forma mais fiel, justa e transparente possivel, todos
os fatos positivos (conformidades) e negativos (ndo conformidades) detectados
durante as etapas anteriormente descritas.

A lista de verificagcdo ou check list a ser utilizada deve basicamente retratar, e

da melhor forma possivel, as condi¢cdes do plano APPCC auditado, especificas

para aquele estabelecimento e aquele(s) produto(s) (ver modelos anexos
utilizados para fins ilustrativos).

Por esta razdo, os auditores devem desenvolver uma analise detalhada dos

perigos. Pode-se utilizar, ou néo, check lists que apresentam esquemas de

pontuacao.

Em geral, a documentacao (check list) deve abranger os seguintes aspectos:

» identificacdo do estabelecimento auditado, de seu representante legal que
participou de etapas da auditoria (reunides inicial e final, por exemplo), do
responsavel pela equipe APPCC, dos auditores e acompanhantes (se for o
caso);

» requerimentos legais especificos, quando aplicavel,

programa de pré-requisitos (Boas Praticas de Fabricacdo — GMP e
Procedimentos-Padrao de Higiene Operacional - SSOP);

analise de perigos;

plano APPCC,;

Pontos Criticos de Controle (PCC’s);
limites criticos;

monitoramento;

acoes corretivas;

procedimentos de verificacao;

vV Vv ¥V ¥V VYV V¥V V VY

registros;

23



» outras evidéncias verificadas;
» assinatura e identificagdo de todos os participantes.

E fundamental que ao fazer as analises de todas as informacées recebidas e
as verificacOes feitas, considere-se sempre o risco e a severidade de perigos
que porventura possam ocorrer, em virtude de ndo-conformidades detectadas.

Os fatos nunca devem ser analisados de forma isolada, reduzindo-se assim o
risco de se fazer uma avaliacdo que poderia ser considerada “tradicional”.
Neste tipo de abordagem, as ndo-conformidades s&o vistas de uma forma
“horizontal”, e ndo se da a empresa, através do relatério de auditoria,
condi¢cdes para estabelecer as prioridades necessarias referentes as acoes
corretivas. Este procedimento poderia implicar em um julgamento que, na
realidade, ndo forneceria ao auditado, que desenvolveu e implementou o
sistema, o0 resultado de como se encontra, na pratica, a efetiva
operacionalizacao do Sistema APPCC.

5.7. REUNIAO FINAL

Sempre que possivel, a reunido final deve contar com a participacdo das
mesmas pessoas presentes na reunido de abertura. O auditor-lider deve
coordenar a reunido em uma sequéncia légica e abordar os seguintes itens:

» agradecimentos a organizacao auditada pela ajuda e cooperacao;
» declaracdes de que a confidencialidade serd mantida;

> apresentacdo de um breve resumo da abrangéncia da auditoria, e
registrar mais uma vez a metodologia utilizada e os objetivos da
auditoria;

> referéncias as conformidades e ndo-conformidades. Na apresentacao
dos aspectos positivos (por exemplo, um excelente sistema de
registros e arquivos), o auditado sente-se reconhecido e estimulado
pelo esforco empreendido. Tal fato, da mesma forma, deve ser
registrado no relatério final,

» para todos o0s aspectos negativos (ndo-conformidades), deve-se
enfatizar que é fundamental a execucdo de acdes corretivas,
respeitando-se para isto uma escala de prioridades, de modo que o
controle dos perigos para a salde publica seja a meta principal a ser
alcancada;

» deve-se também enfatizar as nao-conformidades que estéo
ocasionando, de uma forma direta ou indireta, prejuizos econdmicos
ao auditado. As correcbes das mesmas sdo, em geral, facilmente
compreendidas e aceitas pelo representante legal do
estabelecimento. Fica, neste caso, claramente comprovado o carater

24



de “retroalimentacdo” (de interesse da empresa), possibilitado pela
auditoria;

deixar bem claro como se encontram as condicdes de
operacionalidade do estabelecimento em relacdo a legislacao
vigente;

sempre que possivel, os auditores devem estimular o auditado para o
melhoramento continuo do sistema, e esclarecer que a implantacéo e
manutencdo do mesmo “tem um comecgo, porém ndo tem um final”
(melhoria continua do processo). Para isto, a titulo de exemplo, deve-
se dar muita énfase a importdncia das acdes corretivas e da
capacitacdo como instrumentos facilitadores para a correta

implantacdo e manutenc¢ao do Sistema APPCC.

todo o esforco feito pela equipe APPCC deve ser muito valorizado
pelos auditores, considerando-se que este procedimento diminui a
distancia que possa existir entre a direcdo geral da empresa e a
equipe APPCC, em sua relacao técnico-administrativa. Assim, facilita
0 apoio da direcdo geral as acdes da equipe APPCC e Ilhes
proporciona maior independéncia para o desenvolvimento dos
trabalhos de implantacdo do sistema.

a equipe auditora (em caso de auditorias externas) deve enfatizar a
grande importancia da realizagdo de auditorias internas como parte
fundamental na implantacdo do sistema e de modo a verificar sua
eficacia;

o relatério de auditoria deve, de preferéncia, ser entregue a direcao
geral da empresa na reunido final, com cépia para a equipe APPCC.
Este procedimento € muito importante, pois finaliza oficialmente todo
0 processo de auditoria através de um resultado escrito, que reflete a
atual situacdo de implantacdo do sistema e, portanto, materializa
todo o trabalho desenvolvido pela equipe de auditores.

25



ANEXOS

CHECK LIST DE INSPECAO DE ESTABELECIMENTOS NA AREA DE
ALIMENTOS

Parte A - .
IDENTIFICACAO

1. Razao Social

2. Endereco :
3. Tipo de
estabelecimento
4. ERSA 5. Municipio 6. Cod do
local:
7. 8. Grupo de 9. Cadastro :
Sublocal Risco
10. Data
Parte B — AVALIACAO
Item / s ~
Quest&o Descricao Pontuacéo
1. SITUACAO E CONDICOES DA EDIFICACAO S N NA
1.1. Localizagdo adequada: area de focos de insalubridade.
Auséncia de lixo, objetos em desuso, animais, insetos e roedores, na area interna e vizinhanga. 2 0 2
1.2. Acesso adequado, direto e independente, ndo comum a outros usos (habitagdo). 2 0 2
1.3. Pisos adequados;
131 Material liso, resistente, impermeavel, de facil limpeza e em bom estado de conservacéo (livre de defeitos, 1 0 1
7" rachaduras, trincas e buracos).
1.3.2 Em perfeitas condi¢des de limpeza. 1 0 1
1.4 Forros/Tetos adequados:
Acabamento liso, impermeavel, lavavel, em cor clara e em bom estado de conservacdo — livre de trincas,
141 : . 1 0 1
_rachaduras umidade, bolor, descascamentos:
1.4.2. Em perfeitas condi¢Oes de limpeza 1 0 1
1.5. Paredes/divisérias adequadas:
Acabamento liso, impermeavel, lavavel, em cores claras e em e bom estado de conservagdo — livre de falhas,
15.1. ) ; 1 0 1
rachaduras, umidade, bolor, descascamentos:
1.5.2. Em perfeitas condi¢Ges de limpeza. 1 0 1
1.6. Portas e Janelas adequadas:
16.1 Com superficie lisa, facil limpeza, em bom estado de conservacdo (ajustadas aos batentes, sem falhas de 1 0 1
" revestimento e limpas).
17 Existéncia de protegdo contra insetos e roedores: todas as aberturas teladas (telas milimétricas), portas com 4 0 4
" mola e protec&o inferior, ralos com siféo e protecao.
18 lluminacdo adequada a atividade desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes 1 0 1
" excessivos. Luminarias limpas e em bom estado de conservacéo.
19 Ventilagdo adequada, garantindo o conforto térmico e ambiente livre de fungos, bolores, gases, fumacas e 1 0 1
' condensagdo de vapores.
1.10 Instalagdo sanitarias adequadas:
Separadas por sexo, com vasos sanitarios, mictorios e lavatérios em numeros suficiente, servidos de agua
corrente e conectados a rede de esgotos ou fossa aprovada. Pisos, paredes, forros, iluminagdo e ventilagéo,
1.10.1 . ~ T . 2 0 2
portas e janelas adequadas e em bom estado de conservag¢do. Sem comunicacgao direta com &reas de trabalho e
de refeicdes.
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1.10.2 Em perfeitas condi¢es de higiene e limpeza. Dotadas de produtos adequados a higienizacdo das méos — sabéo, 4 0 4
""" toalhas claras e rigorosamente limpas ou outro sistema adequado para secagem.
1.11.  Vestiarios adequados
Separados por sexo, dotados de antecamara, area compativel e um armario por funcionario. Duchas ou chuveiros
1.11.1 em ndmero suficiente, com agua fria e quente, pisos, paredes, forros, iluminacédo e ventilagdo, portas e janelas | 1 0 1
adequadas e em bom estado de conservacao.
1.11.2 Em perfeitas condigdes de limpeza e organizacéo, dotados de produtos adequados a higiene pessoal. 2 0 2
1.12 Lavatérios na area de manipulagéao:
1.12.1 Existéncia de lavatérios com &gua corrente, em posicao estratégica, em relacéo ao fluxo de producéo e servigo. 2 0 2
112.2 Em perfeitas condicdes de higiene e limpeza. Dotado de sab&o, escovas para méaos, desinfetantes, toalhas claras 4 0 4
™" rigorosamente limpas ou outros sistema adequado para secagem.
113 Abastecimento de agua potavel. Ligado a rede publica ou com potabilidade atestada através de laudo oficial 8 0 8
' ] (validade 6 meses).
1.14. Caixad’agua e instala¢gdes hidraulicas:
1141 Com volume e pressédo adequados. Dotada de tampa e em perfeitas condi¢cbes de uso — livre de vazamento, 4 0 4
77 infiltragdo e descascamentos:
1142 Em perfeitas condigbes de higiene e limpeza. Livre de residuos na superficie ou depositados. Execucédo de 8 0 8
" limpeza peritdica (6 meses).
1.15. Destino adequado dos residuos:
1151 Lixo doméstico no interior do estabelecimento em recipientes tampados, limpos e higienizados constantemente e 4 0 4
77 adequadamente armazenado para coleta.
1.15.2 Outros residuos (sélidos e gasosos) adequadamente tratados e lancados sem causa incdmodo a vizinhanga e ao 5 0 5
7" meio ambiente.
116 Local apropriado para limpeza e desinfeccdo de equipamentos e utensilios, dotado de agua quente e 2 0 2
’ produtos adequados e isolado das areas de processamento.
PB1 = Pontuag&o do Bloco 1 TOTAIS
TS1 = Somatério das notas : sim” obtidas.
TNA = Somatéria das notas “N&o Aplicaveis” obtidas.
K1 =60 (constante no bloco 1)
P1 =10 (peso do bloco 1)
] PB )
PB1 = x P1 pB1= — —— x10
K1-TNA1 60 - :]
2. EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS S N NA
2.1 Equipamentos/maquinarios adequados:
2.1.1 Equipamentos dotados de superficie lisa de facil desinfecgdo. Em bom estado de conservagéo e funcionamento.
2.1.2 Em perfeitas condi¢bes de limpeza 4 0 4
2.2. Utensilios adequados
291 Utensilios lisos e material ndo contamintante, de tamanho e forma que permitam facil limpeza. Em bom estado de 2 0 2
™" conservagéo:
2.2.2. Em perfeitas condi¢des de limpeza. 4 0 4
2.3. Méveis (mesas, bancadas, vitrines etc.)
231 Em nimero suficiente, de material resistente, liso e impermeavel, com superficies integras (sem rugosidade e 2 0 2
7 frestas). Em bom estado de conservacao.
2.3.2. Em perfeitas condi¢des de limpeza. 4 0 4
2.4 Equipamentos para protegéo sob refrigeragdo adequada:
241 Equipamentos com capacidade adequada com elementos e superficies lisas, impermeéveis e resistentes. Com 8 0 8
"7 termdmetro e em bom estado de conservagao e funcionamento.
2.4.2. Em perfeitas condi¢des de limpeza. 8 0 8
2.5. Limpeza e desinfec¢do adequadas:
2.5.1. Utilizagdo de dgua quente, detergentes e desinfetantes registrados no Ministério da Saude. 8 0 8
26 Armazenamento de utensilios e equipamentos em local apropriado, de forma ordenada e protegidos de 8 0 8
U contaminagao.

PB2 = Pontuacgéo do Bloco 2
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TS2 = Somatoério das notas “sim” obtidas.
TNA = Somatéria das notas “N&o Aplicaveis” obtidas.

K2 =50 (constante no bloco 2)
P2 =15 (peso do bloco 2)

TS ]
PB2= 2 XP, PB2= ) x15
SRl 50- )
2
indice: ___S=Sim__N=N&o__NA= N&o aplicaveis
PESSOAL NA AREA DE PRODUCAO / MANIPULACAO / VENDA: S | N | NA
3.1. Roupas adequadas:
311 Utilizagao de aventais fechados ou macacdes de cor clara, sapatos fechados e gorros que envolvam todo o 2 0 2
™" cabelo, em bom estado de conservagao:
3.1.2. Rigorosamente limpos 8 0 8
39 Asseio pessoal adequado. Boa apresentacao, asseio corporal, maos limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem 8 0 8
- adornos (dedos, pulso e pescogo).
Habitos higiénicos adequados. Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulacdo de alimentos e depois do
3.3. uso de sanitarios. N&o espirrar sobre alimentos, néo cuspir, ndo tossir, ndo fumar, ndo manipular dinheiro, ndo 4 0 4
executar ato fisico que possa contaminar o alimento.
34 Estado de saude controlado:
341 Auséncia de afec¢Bes cutaneas, feridas e supuragées, auséncia de sintomas de infec¢Bes respiratérias e 8 0 8
"7 gastrointestinais.
3.4.2 Realizagdo de exames periddicos. 2 0 2
PB3 = Pontuacéo do Bloco 3
TS3 = Somatério das notas “sim”obtidas.
TNA = Somatéria das notas “Nao Aplicaveis” obtidas
K3 =32 (constante no bloco 3) PB3C]
P3 =25 (peso do bloco 3) C]
TS PB3= — —— X25
PESS 2-( )
—TNA
3 3
4 MATERIAS-PRIMAS / PRODUTOS EXPOSTOS A VENDA SN [NA
Procedéncia controlada: matérias-primas e/ou produtos expostos a venda proveniente de fornecedores
4.1. autorizados, embalagens, rétulos e explicagdes regulamentadas, registradas no Ministério de Saude e/ou 4 0 4
Ministério de Agricultura.
4.2 Caracteristicas organolépticas normais: alimentos e matérias-primas com cor, sabor, odor consisténcia e 8 0 8
- aspectos sem alteracao.
43 Conservacao adequada: condi¢cdes de tempo e temperatura de conservagdo das matérias-primas e/ou produtos 4 0 4
" expostos a venda que garantam a ndo alteracdo dos mesmos.
a4 Empacotamento e identificacdo adequados: embalagens integras e identificagéo visivel. Prazo de validade 8 0 8
o respeitado.
PB4 = Pontuacéo do Bloco 4
TS4 = Somatoério das notas “sim” obtidas.
TNA = Somatéria das notas “N&o Aplicaveis” obtidas.
K4 =24 (constante no bloco 4) PB
P4 =20 (peso do bloco 4) 4C]
) TS
PB4= — ——2) Xx20 PB4= —4 X Ps
24 - C] K —-TNA
4 4
FLUXO DE PRODUCAO / MANIPULACAO / VENDA E CONTROLE DE QUALIDADE SN |NA
5.1. Fluxo adequado:
511 Fluxo linear de um so6 sentido, evitando e contaminagao cruzada. Locais para pré-preparo (area suja) isolados (a 4 0 4
7" separagdo fisica é necessaria em estabelecimentos com grande produgéo):
5.1.2. Manipulacdo minima e higiénica.
5.2. Protecdo contra contaminagéo:
5.2.1. Alimentos protegidos contra pd, saliva, insetos e roedores: 4 | 0 | 4
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P5 =30 (peso do bloco 5)
PRS TS « P PBs5 = D x 30
= 5 5
K—TNA 53- C]
5 5

522 Substéncias perigosas como inseticidas, detergentes e desinfetantes, armazenadas e utilizadas de forma a evitar 4 0 4
™" acontaminacéo.
5.3. Armazenamento adequado:
Alimentos pereciveis mantidos a temperatura de congelamento (-15°C), refrigerac&o (2 a 10°C), ou acima de —

5.3.1. . 8 0 8

65°C de acordo com o produto.:

5.3.2 Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre estrados ou prateleiras adequadas, auséncia de 4 0 4

™" material estranho, estragado ou toxico, em local limpo e conservado.
5.4. Eliminacdo imediata das sobras de alimentos. 4 0 4
55 Caracteristicas organolépticas normais, produto acabado/produtos expostos & venda: cor, odor, consisténcia e 4 0 4

- aspecto sem alteracdes.

5.6.  Empacotamento e identificagéo adequada do produto acabado/ produtos expostos & venda. 2 0 2

56.1 Embalagens integras com identificagcéo visivel (home do produto, nome do fabricante, enderego, n.° de registro e 1 0 1

7" prazo de validade):

5.6.2. Dizeres de rotulagem de acordo com o aprovado. 4 0 4
5.7. Controle de qualidade adequado na matéria-prima, do produto acabado e dos produtos expostos a venda. 2 0 2
5.8. Pessoal qualificado: pessoal devidamente treinado para a atividade. 2 0 2
59 Analises laboratorial com frequéncia adequada: todos os lotes produzidos no estabelecimento devem ser 2 0 2

" analisados.

5.10 Transporte adequado, protegido e limpo.
PB5 = Pontuacgéo do Bloco 5
TS5 = Somatoério das notas
TNA = Somatéria das notas “Nao Aplicaveis” obtidas
K5 =53 (constante no bloco 5) PB

PARTE C — PONTUAGAO DO ESTABELECIMENTO

PE= PBy + PBy 4 PB3 + PBs + PBsg

QUALIFICACAO :

PARTE D — OBSERVACOES:

AUTORIDADES SANITARIAS
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FORMULARIO — CHECK LIST PARA AUDITORIA

Avaliagdo Comentérios sobre as
deficiéncias

Itens do Programa
N&o
aceitavel

Nao

. Aceitavel | Critico
Aplicavel

EDIFICIOS E INSTALACOES

Programa detalhado e escrito devera estar disponivel em
cada secdo, detalhando atividades, obrigagOes, e ementos
responsavels, frequéncia de inspecOes e registros etc.

Areas externas ( acesso por estradas pavimentadas, auséncia
de poeira e solo em suspensdo, drenagem adequada,
auséncia nas imediagbes de depositos de lixo, agua
estagnada, brejos, currais, etc., que sgjam focos de
contaminagdo dos alimentos).

lay-out e construgdo (materiais aprovados, pisos anti
derrapantes e drenados, paredes claras, janelas teladas, bem
localizadas |&mpadas com protegdo; ventilagdo e circulagdo
de ar adequadas, remocao apropriada de residuos).

Fluxo/contaminag8o cruzada (circulacdo do pessoal, fluxo
de produto e espacos, adequados, a cesso controlado).

InstalagOes sanitarias (sanitérios com portas sem conexao
direta para a &ea de processamento, corretamente
ventilados e mantidos).

Lavagem de maos/facilidades de sanificacdo (nimero
suficiente de pias para lavar m&os nos sanitérios e éreas de
processamento, drenos, éagua quente/fria, sabonete,
instalagdes para secar maos, cestos de lixo, avisos para
lavagem de maos, escovas para unhas, quando necessarias).

Limpeza de equipamentos e sistema de éagua
(especificagdes/limites criticos estabelecidos para avaliagdo
de qualidade da &gua potavel).

PROGRAMA DE QUALIDADE DA
AGUA

Abastecimento de &gua (quantidade, pressdo e temperatura
de agua potavel adequadas para operacoes e limpeza; testes
bacteriol 6gicos adegquados: controle de cloracdo; auséncia
de conex&o cruzada entre potével e ndo-potével: prevencédo
para refluxo, tratamento quimico aprovado: sistema de
recirculagéo aceitavel).

Abastecimento de gelo (produzido a partir de dgua potavel:
fabricado, manipulado e estocado apropriadamente: testado
rotineiramente).

Abastecimento de vapor (gerado a partir de &gua
preferencialmente potavel, sem uso de substancias
perigosas. abastecimento adequado).

RECEBIMENTO / ARMAZENAMENTO

Matérias-primas, ingredientes e materiais de embalagens
inspecionados na recepcdo: armazenagem e manipulagdo
para prevenir contaminagao; certificadas quando necessario,
nao recebidas na area de processamento.

Produtos quimicos de uso ndo aimenticio (rotulagem e
armazenamento apropriados, descartados e manipulados
porpessoas qualificadas e aprovadas).

X Comentarios sobre as
Itens do Programa Ava||agao deficiéncias
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N&o
Aplicavel

Aceitavel

Critico

Nao
aceitavel

PROGRAMAS DE DESEMPENHO E
MANUTENCAO DE EQUIPAMENTOS

Lay-out geral dos equipamentos (lay-out e manutencdo para
prevenir contaminagcdo e corrosdo, superficies ndo
absorventes de contato com alimentos, ndo-téxicas, lisas,
inertes. produtos quimicos aprovados para lubrificagdo de
equipamentos, isolamentos e pinturas).

InstalacBes de equipamentos (espago adequado, ventilado,
sem uso duplo de equipamento para comestives:
recipientes para produtos ndo comestiveis identificados e &
prova de vazamentos).

Cadlibragdo de equipamentos (lista de equipamento para
monitorizagdo, protocolos e métodos de calibragdo,
frequiéncia, pessoa responsavel, monitorizacdo, verificacao;
manutengdo de registros).

Manutencdo preventiva (programa escrito: eguipamentos
especificos necess&rios para servigos: freqiiéncia: pessoa
responsavel: monitorizagdo: verificagdo: manutencdo de
registros).

PROGRAMA DE TREINAMENTO
PESSOAL

Identificacdo de todos os treinamentos necessarios sobre
seguranca alimentar (programa implantado e verificacdo
efetiva).

Controles de fabricag&o (manipulador de alimentos treinado
nos elementos criticos de monitorizagdo: tomada de agdes
corretivas).

Préticas higiénicas (treinamento em comportamento para
higiene pessoa e manipulagdo higiénica dos alimentos :
auséncia de manuseio por pessod com doencas
transmissiveis, feridas abertas, roupas nao-sanitarias,
adornos, cabelo exposto, mdos ndo higienizadas antes da
entrada na &ea de producdo: fumar somente em éareas
especificas: pediltvios quando regueridos).

PROGRAMA DE SANITIZACAO

Programa escrito e implementado para todos os
equipamentos, utensilios e instalagBes (paredes, pisos, tetos,
estruturas altas, portas, €tc.), que impactem a seguranca dos
alimentos.

Adequacéo do Programa de sanitizagdo (programa aprovado
por pessoa qualificada, com procedimentos e frequiéncia de
uso de produtos quimicos aprovados, procedimentos de
manutencdo e procedimentos especiais de sanitizagdo
especificados).

Cumprimento ao Programa de Sanitizagdo (cumprimento ao
programa escrito, monitorado, registrado e avaliado, com
desvios e agBes corretivas registradas e arquivadas).

Itens do Programa

Avaliacao

N&o
Aplicavel

Aceitavel

Critico

Nao
aceitavel

Comentarios sobre as
deficiéncias

PROGRAMA DE CONTROLE DE
PRAGAS

Adequacdo do Programa de Controle de Pragas (programa
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especifico escrito aprovado por pessoa qualificada ou por
empresas de combate a pragas, contendo lista de produtos
quimicos e métodos, mapas dos pontos armadilha,
freqiéncia de monitorizagdo do combate de pragas e
relatério de controle).

Cumprimento ao programa de controle de Pragas
(cumprimento ao programa escrito, monitorado, registrado e
avaliado, com desvios e agBes corretivas registradas e
arquivadas).

PROGRAMA DE RECOLHIMENTO
(RECALL)

a) Procedimento escrito de recolhimento incluem:

1. Sistemade codificacdo de produtos.

2. Distribuicéo de registros por periodo excedendo a vida
de prateleira do produto.

3. Documentagdo sobre reclamacfes relativas a salde e a
seguranga.

Regras e responsabilidades da equipe de recol himento.

Procedimentos passo a passo, incluindo a extensdo e
profundidade do recolhimento.

6. Meios para notificagdo de consumidores afetados,
incluindo canal de comunicagédo

7. Medidas de controle para retorno de produtos em
recol himento.

8. Meios de acompanhar 0 processo e a eficacia do
recol himento.

b) Inicio do recolhimento (informagdo minima para
agéncia reguladora responséavel)

1. Razbesdo recolhimento

I dentificag8o dos produtos recol hidos.

Quantidades distribuidas e ainda em estoque.

Areas de distribuicéo

gld|lwN

Informacao sobre outros produtos também af etados.
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