CIRCULAR N° 369/2003/DCI/DIPOA
Brasilia, 02 de Junho de 2003.

Do: Chefe da Divisdo de Controle do Comércio Internacional - DCI, ¢gar2enento de
Inspecéo de Produtos de Origem Animal — DIPOA
Aos: SIPA’s

Assunto: Instrucdes para elaboracdo e implantacdo dos sist&h&3 & APPCC nos
estabelecimentos habilitados a exportagcéo de carnes.

Conforme as Decisbes 2001/471/CE e 2002/477/CE, a partir de 08 de Junho de 2003 todos
0s estabelecimentos habilitados a exportacdo para a Unido Euro@oder implantado

o sistema APPCC. Esse sistema devera ser implantado tapddésnestabelecimentos
exportadores para o Canada até a mesma data.

Os planos PPHO e APPCC desses estabelecimentos deverdo setidasben auditoria
documental a ser realizada conforme o Anexo 1. O estabelecimentagdndar com 0s
técnicos indicados a data para avaliacdo dos planos, na qual devé&ipapaum
representante da empresa, com conhecimento do plano APPCC, e um médico veterinario do
SIF local. O veterinario do SIF deve solicitar afastament8IBd,, informando a razdo de
ausentar-se do estabelecimento naquela data.

Os documentos necessarios para a avaliacdo sao os planos PRRPQE, Aem como 0s
registros referentes ha pelo menos um més, inclusive aquelespd@sabilidade do SIF.
Apoés essa etapa, serd avaliada a aplicacdo do APPCC no estabdle, durante as
auditorias semestrais da DCI.

Mesmo que os planos PPHO e APPCC néo tenham sofrido a avaliagaeedtzduda que

trata esse documento até o dia 08 de junho, os mesmos devem pHataoios nos

estabelecimentos exportadores para U.E. e Canada, visto que adpsstr data a
Certificacdo a ser emitida para a Unido Européia garaoticamprimento da Deciséo
2001/471/CE e vencera o prazo acordado com o Canada para implantacédo o B&RC
avaliacao deve ser realizada no menor prazo possivel.

Para exportagio para a Ardbia Saudita e a China deve ser garantido gque o estabelecimento possi
o plano APPCC. conlorme orientacoes encaminhadas através das Circulares N° 251,
2342003/DCEDIPOA. A anditoria documental nos planos dos estabelecimentos exportador
mercados comegard a ser realizada apds o érmino das avaliagdes para a Unido BEuropéia ¢ C
comunicada através de nova Circular da DCLL

Os estabelecimentos exportadores ja habilitados para os Estados dai América nao
precisam ter seus planos novamente submetidos a auditoria documental.

As plantas que solicitarem habilitagdo para os Estados Unidos éiacArCanada e Unido
Européia deverdo submeter os planos PPHO e APPCC a auditoria dotunzenta
DCI/DIPOA.



Os estabelecimentos da Lista Geral de exportadores deverdd,datg¢aneiro de 2004, ter
implantado o plano PPHO. A implantacdo do plano APPCC sera, por enquantdanalunt
podendo ser avaliado pela DCI/DIPOA a partir de 2004.

O APPCC nao é obrigatorio para os entrepostos-frigorificos. Emtretas entrepostos-
frigorificos habilitados a exportacdo deverdo ter implantado o pl&tdOP que sera
avaliado durante as auditorias semestrais da DCI.

A fim de preparar os estabelecimentos exportadores para o cumoridessa exigéncia,
encaminhamos as seguintes instrucdes:

Instrucdes referentes ao Procedimento Padréo de Higienecldpata- PPHO: ver Anexo
2

Instrucdes referentes a Andlise de Perigos e Pontos Critic&@ontrole — APPCC: ver
Anexo 3

Solicitamos que os Servicos de Inspecdo Federal repassem agesras®rmacoes aos
estabelecimentos exportadores para que sejam tomadas as providénciasagecess

Atenciosamente,

MARCELO VIEIRA MAZZINI

Médico Veterinario, CRMV N°2040

Chefe da Diviséo de Controle do Comeércio

Internacional - DCI/DIPOA/SDA/MAPA

ANEXO |

AUDITORIA DOCUMENTAL — PPHO E APPCC

Estabelecimentos exportadores de carne e produtos carneos de aves para a U.E.
Localizados no Estado do Rio Grande do Sul:

Dra. Clemara Goulart, através do telefone (51) 3284 9595;
Localizados no Estado de Santa Catarina:

Dr. Laércio dos Santos Crocetta, através do telefone (48)431 1160;

Localizados no Estado do Parana:



Dra. Neide Bartoszeck da Silva, atraves do telefone (41) 361 4022;

Localizados nos Estados de Sao Paulo, Minas Gerais, Mato GrossoiGMato do Sul e
Goias:

Dra. Milene Cristine Cé, através do telefone (61) 218 2339.

Estabelecimentos exportadores de carne e produtos carneos de logmizieos para a
U.E.:

Localizados no Estado do Rio Grande do Sul e Parana:

Dra. Suzane da Silva Bittencourt e Dr Ivo Armando Costa, atravésedone (51) 3284
9595;

Localizados no Estado de S&o Paulo:

Dr. Ari Crispim dos Anjos, através do telefone (011) 283-5627 ou 283-5695 ou 284-6633;
Localizados no Estado do Mato Grosso e Mato Grosso do Sul:

Dr. Carlos Eduardo Tedesco, através do telefone (67) 325 7100;

Localizados no Distrito Federal e nos Estados de Minas Gerais, Espirito &nifse

Dr. Marcio Evaristo Rezende Carlos, através do telefone (61) 218 2339.

Obs: as auditorias documentais serdo realizadas nos SIPA’s @@il/bdMDA, conforme a
localizag&o do estabelecimento.

ANEXO I
PROGRAMA PADRAO DE HIGIENE OPERACIONAL
1. Elaboragao do Programa:

Todos os estabelecimentos habilitados a exportacdo devem desenvglizaTtiane manter
programas escritos de Higiene Operacional. O Programa Padtdigidee Operacional
(PPHO) deve descrever todos os procedimentos de limpeza e agdoitiexecutados
diariamente pelo estabelecimento para prevenir a contaminacamadlagorDevem ser
abrangidas exclusivamente as operacbes de limpeza e saoitidasainstalacbes e
equipamentos nas areas de producdo, com énfase nas superficiesauesentrontato
com os alimentos.

O PPHO deve ser descrito de forma clara e detalhada, de modo tueegpassoa que o
leia saiba como realizar a perfeita higienizacdo dos equipamentos ededtala



Os demais procedimentos relacionados as atividades realizddasstadelecimento que

ndo sejam exclusivamente ligadas a limpeza e as areas de prddisg;@omo sanitarios e
vestiarios, currais, patios e Food Design Consultoria e Planejai®€éntdda. - 3 - Ed.
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outros, devem ser descritos no Manual de Boas Praticas de Fabricacao.

O plano PPHO é composto pelas atividades Pré-Operacionais eciOpgs Os
procedimentos Pré-Operacionais devem estar claramente separad@3pel@cionais,
sendo descritos em Programas separados. Ambos devem estampenteitalentificados
como Pré-Operacionais e Operacionais.

O PPHO Pré-Operacional abrange os procedimentos de limpen#izasao executados
antes do inicio das atividades do estabelecimento, ou seja, indksgla a higienizacao
realizada ap6s o encerramento da producdo até as atividadesamediat anteriores ao
inicio das mesmas.

O PPHO Operacional inclui a limpeza, sanitizacdo e sardtizalte equipamentos e
utensilios durante a produgdo e nos intervalos entre turnos, inclusive radasppara
descanso e almoco. Deve descrever ainda os procedimentos de bigientados pelos
funcionérios a partir da entrada na area de producéo.

Tanto os procedimentos Pré-Operacionais quanto os Operacionais devem conter:
Data e assinatura do individuo com maior autoridade no estabelagirgarantindo a
implementacdo do PPHO. O Programa deve ser assinado na implantacada alteracéo
realizada,;

Nome do responsavel pelos procedimentos executados em cada secaoaolss:
necessario que seja especificado o nome do funcionario, pode gés al@madenominacao
da fungéo onde o mesmo atue);

Procedimentos de limpeza e sanitizagdo das instalacbes e equipamentos;
Procedimentos de monitoria;

AcOes corretivas;

Medidas preventivas;

Registros.

Procedimentos de limpeza e sanitizacéo

Devem ser descritos de forma detalhada os procedimentos de limsardgtizacdo das
instalacBes e equipamentos.



A descricdo deve incluir no minimo:

Desmontagem e montagem dos equipamentos apos a limpeza;

As técnicas de limpeza e aplicacdo de sanitizantes;

O uso de produtos quimicos aprovados (com identificacdo de nome e concentracdo);
A frequéncia de execucéo dos procedimentos.

Procedimentos de Monitoria

A eficiéncia da aplicagéo dos procedimentos de limpeza e sgawizlescritos no PPHO
pode ser avaliada através dos seguintes métodos, entre outros:

Organoléptico (sensorial, por exemplo, viséo, tato, olfato);
Quimico (ex: verificacdo do nivel de cloro da agua de enxague);

Microbioldgico (swab e cultura de superficies de contato cameatios de equipamentos e
utensilios).

Os estabelecimentos devem especificar os métodos, a freqUu@sciagstros associados
com os procedimentos de monitoria.

A monitoria dos procedimentos pré-operacionais deve contemplar, no miravetljsgao
e registro da limpeza efetiva de todas as instalagdes, equipamentos e

utensilios que tem contato direto com os alimentos e que serdadadiao inicio da
producdo. Deve ser realizada com antecedéncia suficiente aodaiproducdo, para que
haja tempo para a execucédo das acdes corretivas e para a verificati@speeko Federal.
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A monitoria dos procedimentos operacionais deve contemplar, no minimo, istsoseg
relacionados aos Procedimentos Operacionais Padrdo (POP), comxepwlog as
operacdes de esfola (abate de bovinos) ou retirada das vistsses de aves). Inclui as
acOes para identificar e corrigir casos ou circunstancigsmaminacéo direta do produto
por fontes ambientais (instalacfes, equipamentos, etc) ou poraprdts funcionarios
(higiene pessoal, manipulacao do produto, etc).

Os itens verificados devem estar claramente classificado® cconformes ou nao
conformes. Além disso, as ndo-conformidades registradas durardeiterra devem ser
descritas detalhadamente e identificadas corretamentsujeira € uma palavra genérica,
portanto deve ser detalhado o tipo de sujeira). A planilha deve registrarario de
execucao da monitoria.



Lembramos que os estabelecimentos habilitados para a U.E. devem atemdaitoria do
PPHO a “Amostragem bacteriolégica para controle de limpezdesnfeccdo em
matadouros e instalacbes de desmancha”, conforme o N° 2 do Anekeaisfio
2001/471/CE, que especifica os controles de higiene pré-operacionais e sev
efetuados em areas diretamente implicadas na higiene do produto.

Acdes corretivas

Quando forem detectadas nao-conformidades durante o monitoramento dq BPHO
estabelecimento deve adotar medidas corretivas. Deve hawdraetgtalhado das acoes
corretivas tomadas pelo estabelecimento nesses casos, e quafgegncialmente na
mesma planilha onde séo anotadas as nao-conformidades.

As ag0Oes corretivas devem incluir:

Procedimentos que assegurem a apropriada destinacdo dos produtos queegtadem
contaminados, devido a falhas durante os procedimentos operacionais;

Retomada das condicfes sanitarias, através da reinspecdo ddctwoalrubrica do
responsavel);

Medidas Preventivas

Quando forem detectadas n&o-conformidades repetitivas ou gravesiteduo
monitoramento do PPHO, o estabelecimento deve adotar medidas prevE&siabaver
registro das acdes preventivas tomadas pelo estabeleciments nasss, e constar
preferencialmente na mesma planilha onde sédo anotadas as acfes corretivas.

Registros

Os registros da monitoria pré-operacional devem ser separadmsedcional. Ambos
devem estar claramente identificados, e incluir:

A monitoria dos procedimentos pré-operacionais e operacionais do PPHO;
As ag0Oes corretivas adotadas para prevenir a contaminagao do produto;
As medidas preventivas para evitar a contaminacéo do produto.

Todos os procedimentos previstos no PPHO e descritos na presentgimstevem ser
registrados, pois o registro € a prova da execucéo desses procedimentos.

Os registros devem ser mantidos no minimo pelo periodo de validadediopre estar
disponiveis para avaliacao das auditorias.

Responsabilidades do SIF



O Servico de Inspecado Federal no estabelecimento devera:

Avaliar a execucdo do PPHO pela empresa, através da \@&dickaria de sua eficacia,
registrado em relatorio proprio (check-list do SIF para lit#oalo inicio das atividades do
estabelecimento);
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Eventualmente, revisar e rubricar os registros do PPHO da empresa.

ANEXO IlI
ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE — APPCC

As orientagBes encaminhadas através do presente documento tém oy dbjelgar as
observacdes coletadas por técnicos da DCI durante acompanhamentossiEsMi
estrangeiras e nas avaliacdes ja realizadas pela BOM em planos APPCC de
estabelecimentos exportadores brasileiros, a fim de evitpeag&o de ndo-conformidades
gue foram observadas nessas ocasides.

Ressaltamos que a elaboracédo e implantacédo do plano APPCC sivesalizadas por
uma equipe reunida especialmente para esse fim, e que tenhalaetreinamento
especifico para tal.

Aspectos gerais

O plano APPCC deve estar descrito de forma clara e detaDeda.estar assinado e data
pelo individuo com maior autoridade no estabelecimento, garantindo a im@targac
execucéo do APPCC.

Todos os procedimentos descritos no plano HACCP devem ser fielmenteaglos pelo
estabelecimento. E considerada uma falha grave a discrepétr@iaos procedimentos
descritos no plano e a execucao destes pela industria (ex: mamhcdivas/preventivas in
loco executadas de forma diversa ao descrito no plano).

Analise de Risco

Todos os perigos relacionados a seguranca alimentar devastagkyd, incluindo a analise
de cada etapa do processo para identificacdo dos Pontos Cri@yas RBentos Criticos de
Controle (PCC), considerando-se os perigos bioldgicos, quimicos e fisicos.

A justificativa das decisbes relacionadas aos PC’'s e P@&/s ser embasada em
regulamentos, literatura cientifica e outros. Além disso, &sd@ede ndo classificar um
perigo como critico, em uma etapa onde sao identificados riscos p@temzialimento,



deve ser embasada por medidas preventivas e/ou apresentar um@ostapar que
elimine ou controle o perigo.

Pontos Criticos de Controle

Os pontos criticos de controle para cada perigo relacionado a sggul@s alimentos
devem ser listados, incluindo, quando apropriado, perigos que possam ser ishdsodoz
proprio estabelecimento ou que ocorram antes da entrada da arpat@a no
estabelecimento.

Devem ser classificados como PCC’s somente os pontos clakssfina andlise de risco
como perigo a Saude Publica.

A identificacdo dos PCC’s pode ser realizada através da ajgicks seguintes questdes
ao perigo que estd sendo analisado:

E um problema de Saude Publica?
E razoavelmente provavel que ocorra?
E mensuravel?

Caso a resposta seja SIM a todas as questdes, e ndo haja uma etapa postémnorejoe e
controle o Food Design Consultoria e Planejamento SC Ltda. - 6 Ariggblica Trade
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em avaliacdo deve obrigatoriamente ser considerada um PCC. Caso umg respostas

seja NAO, a etapa ainda devera ser controlada através dasPBiias de Fabricacéo
(BPF) ou de um programa de qualidade, mas n&o é obrigatoriamente um PCC.

Foram estabelecidos pela DCI/DIPOA como PCC’s minimos no abedataminagéo da

carcaca por fezes, ingesta ou leite (este ultimo, no caso wodebanimais mamiferos), e a
temperatura da carcaca ao final do resfriamento. Nao ha limite de t@qvareca presenca

de fezes, ingesta ou leite na carcaca. Outros contaminantespéms@ graxa, podem ser
controlados através dos Programas de Qualidade do estabelecimento.

A equipe de APPCC deve ser cuidadosa na identificacdo dos PC@gysanao sejam
identificados como criticos pontos em demasia. Geralmente, aldoes pontos
identificados como criticos podem ser controlados através de Pontosntelec Um
aspecto importante a ser considerado € a diferenciacdo entrebabiliade e a
possibilidade de ocorréncia do perigo, ou seja, muitos problemas sé&o ipos&ive
acontecer, mas nem todos sao provaveis. Um exemplo de adocédo de PG¢Edroee
freqientemente € o armazenamento ou a expedicdo de produtos conggladasdA ser
possivel a ocorréncia de falhas que culminem em uma alterag@&odgrdemperatura de
um produto congelado, na maioria das vezes € pouco provavel que acontetantBntre
sempre devem ser consideradas as caracteristicas particuleags dstabelecimento.



Perigos bioldgicos, fisicos ou quimicos, por apresentarem medidasfras e corretivas
especificas para cada perigo em discussao, devem ser considerados como B@ass dis

Deve estar especificado no plano APPCC o responsavel pelos procedimentos ddécritos
€ necessario que seja especificado o nome do funcionario, serienseifa denominacéo
da funcdo em que o mesmo atue.

Limites Criticos

Os limites criticos que precisam ser cumpridos em cada um dass moiticos de controle
devem ser listados, e deverdo ser determinados de forma que, mm naissegurem que o
padrdo de desempenho estabelecido pela Legislacdo ou literaturiicaigetrtinente ao
processo ou ao produto seja cumprido.

O limite critico ndo pode ser um intervalo, deve ser mensuedasl decisdes ndo devem
ser baseadas em critérios subjetivos.

Monitoria

Devem ser listados os procedimentos usados para monitorar cada um despbobs de
controle a fim de assegurar a conformidade com os limitésostibem como a freqiiéncia
com gque os mesmo sdo executados. O detalhamento desses procedpodeteser
realizado através dos Procedimentos Operacionais

Padréo do estabelecimento, desde que os mesmos sejam citados na monitoria do APPCC.

No caso da monitoria ser executada através de amostragem, deve skcadpeanimero

de unidades que serdo amostradas a cada monitoria. Para fingsséde deanto ao desvio
dos limites criticos e adocdo das medidas corretivas, ndo desanselerada a média, mas

o pior resultado dentre as unidades que compdem a amostra que esta sendo monitorada.

Os procedimentos de monitoria devem ser bem diferenciados dos teag@&o. A
monitoria é executada para identificar possiveis desvios dogdimifticos, e pode ser
continua (em 100% dos produtos) ou intermitente (amostragem). Ja iaagadf é
realizada em uma etapa geralmente posterior a aplicacaa@kss @rretivas, e checa a
eficiéncia tanto dos procedimentos de monitoria quanto das acdes corretivas adotadas.

Como exemplo, pode ser tomado o PCC da Contaminacdo Fecal ema€afcapnitoria

desse PCC é executada através de inspecédo visual de 100% dgsscaerado o limite

critico a auséncia de contaminacéo fecal ou biliar. Caso hajm diesse limite, € adotada
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contaminacdo). A verificacdo € realizada ap6s a aplicacdoc@ia eorretiva, por
amostragem, para checar se o PCC esta sendo eficiente, e sgacarcacas apos essa
etapa ndo apresentam contaminacao fecal ou biliar.

Acdes corretivas e preventivas



O plano de APPCC escrito devera identificar as acdes cogeivsgerem seguidas em
resposta ao desvio de um limite critico para cada PCC (quinigtog e bioldgico),
garantindo:

A identificagao e eliminacdo do desvio;
A eficacia da acao corretiva aplicada;

A adocdo de medidas preventivas para evitar a recorréncia, no cdssvites repetitivos
ou graves;

Que néao seja comercializado nenhum produto que seja nocivo a saude.

Caso nao seja aplicada a acéo corretiva especificada ememmidatio desvio, ou ocorra
algum risco inesperado, o estabelecimento devera:

Separar e reter o produto afetado, ao menos até que os requisitosadosfgaib) e (c)
desta secdo sejam cumpridos;

Fazer uma revisao para determinar a aceitabilidade do produto afetado phragdist

Tomar a ac¢do, quando necessario, com respeito ao produto afetadasgEyarar que
nenhum produto que seja nocivo a saude ou de qualquer modo adulterado, como resultado
do desvio, seja comercializado;

Proceder a reavaliacdo do plano APPCC para determinar se @ g¢exleé ocorrer
novamente ou se outro perigo imprevisto deva ser incorporado ao plano.

No caso de ocorrer um desvio do limite critico, uma das medidas quseroadotada € a
intensificacdo da freqiiéncia do monitoramento até que seja testdbeo controle do
ponto em questao.

Todas as acgOes corretivas deverdo ser registradas. No caso de asmstragem na
monitoria de um determinado PCC, devem ser adotadas e regisicddascorretivas para
cada unidade n&o observada durante o intervalo entre um monitoramentn easatrseja
detectado na monitoria um desvio do limite critico.

As acOes preventivas devem ser bem diferenciadas dasvesréigo apds a ocorréncia
do desvio do limite critico, detectada através do monitoramento,pfigdadas as acdes
corretivas, que nédo irdo permitir a comercializacdo de um produtofgrega riscos a

Saude Publica. Exemplos de acao corretiva sdo a retirada da icag&anfecal ou biliar

das carcacas e o desvio de produtos para industrializacéo.

As acOes preventivas sdo adotadas nos casos de desvio repetitivaveudgr um
determinado limite critico. Exemplos de ac¢des preventivas samrrento de pessoal,
ajuste de equipamentos e diminuicao da velocidade do abate.



Registro

O estabelecimento devera manter no minimo 0s seguintes registros:

O plano APPCC, incluindo documentos associados a tomada de decisé&x;aa &
desenvolvimento dos PCC's e limites criticos, e documentos que basemocedimentos
de monitoramento e de verificacdo selecionados e a frequéncia desses maosdim
Registros documentando o monitoramento dos PCC'’s e 0s seus limites criticasjanclui
A monitoria dos PCC'’s, através dos registros reais de tempoperaomras ou outros
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conforme previsto no plano APPCC;

As acgles corretivas e preventivas, incluindo todas as acOesamraad resposta a um
desvio;

Os procedimentos de verificagdo, incluindo a calibracdo dos instrumeitgos
monitoramento de processos, as observacOes diretas das atividades tdeamemtio e
acOes corretivas e a revisdo dos registros;

Os procedimentos para validacdo do plano APPCC na implantacéo e a cad&oalterac
Sempre que possivel cada registro devera ser feito no momenteeasrevento especifico
ocorrer, incluindo a data e o horério, e devera ser assinado ou rubricadong@nario
que esteja fazendo o registro.

O uso de registros mantidos em computadores é aceitavel, desdmakes apropriados
sejam implementados para garantir a integridade dos dados e assinatirssase

Os estabelecimentos deveré&o reter todos os registros pelo preespondente a validade
dos produtos.

Verificacao

Devem ser listados os procedimentos de verificacdo, bem como anfiegé@m que estes
procedimentos sao executados.

As atividades de verificacdo continua incluem, mas ndo estéo limitadas a:
Calibracédo dos instrumentos de monitoramento do processo;
Observacg0Oes diretas das atividades de monitoramento e acdes corretivas;

A revisao dos registros.



No procedimento de verificacdo do Plano APPCC, podem ser incluidaadésrias
recebidas, tanto internas como externas, incluindo as auditorias distévo da
Agricultura e as Missfes estrangeiras.

Validacao

Todo estabelecimento devera validar a adequacéo do plano APPCC onteamiperigos
relativos a seguranca dos alimentos, identificados durante iaeadél perigos, e devera
verificar se o plano esta sendo efetivamente implementado.

Validacao Inicial

Com a conclusdo da analise de risco e desenvolvimento do plano de ABPCC
estabelecimento devera conduzir atividades planejadas para datesmio plano APPCC
esta funcionando como esperado. Durante este periodo de validacdo do pIRRCE: o
estabelecimento devera, repetidamente, testar a adequacdo dssaR&¢&s dos limites
criticos, atividades de monitoramento, procedimentos de guarda desomeg acles
corretivas, previamente estabelecidos no plano de APPCC. A validagda abrange a
revisdo dos proprios registros, rotineiramente gerados pelo si&fR@C, no contexto de
outras atividades de validacéo.

O plano APPCC deve ser validado em 90 dias ap6s sua implantacada ateracdo. Os
procedimentos de validacdo podem ser realizados pela préopria equipe RIGCAP
recomendando-se, entretanto, a utilizacdo de auditores contratados, que teposardar
resultados mais eficientes. O documento final de validacdo o plano sve
obrigatoriamente consolidado pela equipe interna do APPCC.

Reavaliagcédo do Plano de APPCC

Todo estabelecimento devera reavaliar a adequagédo do plano de AfRC@&enos
anualmente e a todo 0 momento em que ocorra qualquer mudanca que possa afetar a anal
de perigos ou alterar o plano APPCC. Tais mudancas podem incluirndnasstao
limitadas a modificacbes em: matérias primas ou fontes de FesigrDConsultoria e
Planejamento SC Ltda. - 9 - Ed. Angélica Trade Center - Av. Angélica, 2466, conjunto 71 —
Higiendpolis CEP 01228-200 — S&o Paulo — SP Telefones: 3120-6965 — 3120-6728 e-mail:
fooddesign@fooddesign.com.br matérias primas; formulacdo do produtodaméou
sistemas de abate ou processamento; volume de producéo; pessoal; embatageas; ¢
distribuicdo do produto acabado.

Reavaliacdo das Analises de Risco Qualquer estabeleciment@apessua um plano de
APPCC porque uma anélise de perigos nao tenha revelado a provak@hcaate perigos
relativos a seguranca dos alimentos, devera reavaliar a adegizagdidlise de perigos
sempre que ocorra alguma alteragdo que possa afetar razoagednesigténcia de perigo
relativo a seguranca dos alimentos. Tais mudanc¢as podem incluir, mas ndionésidas| a
modificagcbes em: matérias primas ou fontes de matérias priatasulacdo do produto;
métodos ou sistemas de abate ou processamento; volume de produlalzgem



sistemas de distribuicdo do produto acabado; ou no uso ou dos consumidenaosspo
produto acabado.

Treinamento

A execucdo das seguintes funcdes deve ser restrita a prdissqgue tenha completado
com sucesso um curso de instrucdo na aplicacdo dos sete principioPG€ Adra
processamento de produtos carneos ou derivados de aves:

Desenvolvimento do plano APPCC, a qual poderia incluir a adaptacédo daeodeio
genérico que seja apropriado para um produto especifico; e Redwati modificacdo do
plano APPCC.

Verificacdo do SIF local

O SIF local devera proceder a verificacado in loco do funcionamentBatdes Criticos de
Controle do APPCC implantado no estabelecimento, através da planibraienada a
seqguir.

Os PCC'’s deverdo ser verificados aleatoriamente pelo SIFordea fque todos sejam
contemplados no minimo semanalmente. A ordem de verificacdo na seowmaser
estabelecida por sorteio. O importante € que ndo haja uma radndefiverificacdo dos
PCC'’s, evitando que fique pré-estabelecido que sempre no mesmo sié@ndaa um
determinado PCC seja vistoriado.

No preenchimento da planilha deve constar o SIF, a data, o n° do PCGtaserado
verificado e o setor onde ele esté localizado. A respostaveegajualquer dos cinco itens
relacionados ao funcionamento do PCC, implica obrigatoriamente sorigde detalhada
da irregularidade observada, bem como das ac¢des corretivas e ipasvadbtadas. Deve
ser registrada ainda a verificacao realizada sobre a correcaarcepdaridade.

EMBED PBrush

SERVICO PUBLICO FEDERAL

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

DEPARTAMENTO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL - DIRPO
SERVICO DE INSPEQAO FEDERAL — SIF

RELATORIO DE VERIFICACAO DO APPCC

SIF: DATA:
PCC N°: SETOR:
ITEM

VERIFICACAO DO PCC



SIM

NAO*

O PCC est4 sendo monitorado de acordo com o plano APPCC (frequ@ticiao aos
funcionarios, eficiéncia dos procedimentos)?

2

Os limites criticos estabelecidos e seus eventuais desvids sshdo observados e
registrados conforme o plano APPCC?

3

As agdes corretivas estdo sendo aplicadas de forma efigiaordo com o descrito no
plano APPCC, e registradas de forma detalhada?

4

As acOes preventivas estdo sendo aplicadas de forma efetivarde eam o descrito no
plano APPCC, e registradas de forma detalhada?

5

A verificacdo do PCC realizada pela industria esta sendo efetusslzistrada conforme
previsto no plano APPCC (calibracéo, procedimentos, mensuracéo direta)?

*A observacdo de qualquer irregularidade implica obrigatoriamentesua descricdo
detalhada.

ITEM

IRREGULARIDADES/ MEDIDAS CORRETIVAS E PREVENTIVAS

Assinatura do Médico Veterinario

DATA

ITEM

VERIFICAQAO DA CORREC}AO DA IRREGULARIDADE
RUBRICA



