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BOAS PRATICAS DE FABRICACAO NA INDUSTRA DE
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NOTIFICACOES RASFF
RASF 2020
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NOTIFICACOES PARA PESCADO
RASF 2021-2022

N=390

W Serias M N3ao serias '.

® Notificacao de informacao
® Rejeicdo na fronteira
® Notificacao de alerta

W Peixes W Bivalves

m Crustaceos m Cephalopodes — .--'j.-'-_-.'j_" =




NOTIFICACOES PARA CRUSTACEOS -
SERIAS
RASF 2021-2022

Y

m Vibrio sp. m QOutros*
m Sulfitos** ®m Salmonella sp
®m Antibioticos proibidos

~=e- & *Metais pesados, fragmentos, deteriorado
-~ *n3p declarados/acima do limite




NOTIFICACOES PARA CRUSTACEQOS
SEGUNDO O RASFF EM 2023 (96)

131

1

m Bactérias B Aditivos ® Drogas

® Cadeia de frio ® Derivado de petmten Fragmento metal

m [rregular m petal pesado



NOTIFICACOES PARA CRUSTACEOS SEGUNDO O

RASFF EM 2023
ORIGEM MICROBIOLOGICA (45)

N\

® Vibrio sp. ® Salmonella sp. ® Listeria monocytogenes



NOTIFICACOES PARA CRUSTACEOS SEGUNDO O

RASFF EM 2023
DROGAS VETERINARIAS (13)

W
<

® Doxicilina ® Furazolidona ® Vede malaquita ® Nitrofuranos

® Oxitetraciclina = Ternidazole m Tetraciclina m Trifeniltina
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Alimentos causadores de infeccoes alimentares

Bebidas
Cozidos,y,  OUtros
.. 3% 4% Frutos do
Laticinios Mar
4% 27%

Mexicana
5%
Chinesa

: - Carnes
10% 26%  Fonte CDC/FDA



Fatores que Contribuem para Adoecimentos por
Alimentos

5% 3%
Cont. cruzada Temperatura
. 5% 25%
Mat. Prima

contam
7%

Reaquec.

Aquecim.
Inadequado
10% Tempo

14%

Cozim.

Inadequado Manipulador Fonte CDC
10% infectado

13%
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Anvisa proibe venda
de extrato e molho de
tomate com pelo de
roedor

Marcas Amorita, Aro, Elefante,
Predilecta e Pomarola foram citadas.
Decisao determina que fabricantes
recolham produtos do mercado.
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A. Utilizagdo
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Casa da Qualidade
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Procedimentos Padrao de
Higiene Operacional - PPHO

SIM




Programa de qualidade

= Boas praticas de fabricacao - BPF

* Procedimentos Padrao de Higiene Operacional - PPHO

= Plano de Amostragens e Analises — PAA

* Procedimentos Padrao de Operacao - PPO

= Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC
= Auditoria interna

= Capacitagao



RIISPOA

2020

DECRETO N*®9.013, DE 2% DE MARGO DE 2017

AL TERADD POR:

Regulamenia a Lein® 1283, de 18 de depamiva
de 1950, & a Lain® 7.888, de 23 de novamibno de
1985, que dispdem sobne 8 inspeciondusigal e
sanildria de produlos de origem animal.

DECRETO N®59.069, DE 31 DE MAID DE 2017

Alera o Decrete n® 2013, de 29 de margo de
207, que reguiments a Lai if 1283, de 18 da
dezembe de 1950, e a Lei n® 7.880, de 23 de
novemnbeo de 1989, que displem sobre a
inspegho indusidal & sanitira de grodulos de
odgem animal.

DECRETO N° 10.468, DE 18 DE AGDSTO DE 2020

Aara o Decralo n® 9.01 3, de 29 de mago de 2017,
que reguismenta alein® 1. 283, de 18 de dezemiva de
1950, & & L& n° 7,889, de 23 de novembrode 1983,
que dEplem sobm o reguismento da irepegio
il e saritils de produlod d2 ofig e animal.
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Responsabilidades compartilhadas
para a garantia da qualidade

e Qualidade dos e \erificar o cumprimento
processos e produtos da legislacao

e Programas
desenvolvidos, * Avaliagdo da
implantados, implantacao e
mantidos e da execugao dos
monitorados pelos programas de
estabelecimentos, autocontrole
visando assegurar a
gualidade higiénico-

V4

INDUSTRIA

sanitaria de seus

Adaptado de Fernando Fagundes Fernandes

Auditor Fiscal Federal Agropecudrio
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PROGRAMAS DE ‘.iiii=i‘

AUTOCONTROLE
(P AC) Ministério da Agricultura

Pecuaria e Abastecimento

Adaptado de: Ives Tavares Médico Veterindrio
Auditor Fiscal Federal Agropecuario DAE/DIPOA/SDA/MAPA
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Programas de autocontrole (art.10¢, xvil do Decreto n° 9003,/2017)

Programas desenvolvidos, procedimentos descritos, desenvolvidos,
implantados, monitorados e verificados pelo estabelecimento, com
vistas a assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a
integridade dos seus produtos, que incluam, mas que nao se limitem
aos programas de pré-requisitos, BPF, PPHO e APPCC ou a programas
equivalentes reconhecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e

Abastecimento;



e Autocontrole

BPF - Boas Praticas de Fabricacao

Programas

PPHO — Procedimento Padrdo de de

Higiene Operacional

Autocontrole
APPCC — Analise de

Perigos e Pontos Criticos
de Controle




Boas Praticas de Fabricagao (BPF) (art. 102, Vil do Decreto n® 9003/2017)

“condigbes e procedimentos higiénico - sanitarios e
operacionais sistematizados, aplicados em todo o fluxo de
produgao, com o objetivo de garantir a inocuidade, a

identidade, a qualidade e a integridade dos produtos de

origem animal;”



onceltos

Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO)
Art. 109, XVI do Decreto n© 9003/2017)

“procedimentos descritos, desenvolvidos, implantados, monitorados
e verificados pelo estabelecimento, com vistas a estabelecer a forma
rotineira pela qual o estabelecimento evita a contaminagao direta ou
cruzada do produto e preserva sua qualidade e integridade, por meio

da higiene, antes, durante e depois das operagdes;”



onceitos

Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

(Art. 109, II do Decreto n° 9003/2017)

“sistema que identifica, avalia e controla perigos
que sao significativos para a inocuidade dos

produtos de origem animal;”



ormas

Decreto n2 9.003/2018:

Art. 74. Os estabelecimentos devem dispor de programas de
autocontrole desenvolvidos, implantados, mantidos, monitorados e
verificados por eles mesmos, contendo registros sistematizados e
auditaveis que comprovem o atendimento aos requisitos higiénico-
sanitarios e tecnoldgicos estabelecidos neste Decreto e em normas
complementares, com vistas a assegurar a inocuidade, a identidade, a
qualidade e a integridade dos seus produtos, desde a obtencao e a
recepcao da matéria-prima, dos ingredientes e dos insumos, até a
expedicao destes.




ormas

Decreto n2 9.003/2018:

Artigo 742:

* 3 1o Os programas de autocontrole devem incluir o bem-estar
animal, quando aplicavel, as BPF, o PPHO e a APPCC, ou outra
ferramenta equivalente reconhecida pelo MAPA.

*3 20 Os programas de autocontrole nio devem se limitar ao
dispostono § 1o.

*S 30 O MAPA estabelecerd em normas complementares os
procedimentos oficiais de verificagdao dos programas de autocontrole
dos processos de producao aplicados pelos estabelecimentos para
assegurar a inocuidade e o padrao de qualidade dos produtos.




suinos

Circulares 03 e 04/2010
— bovinos

=

Norma Interna
n2 01/2017



e —

Elementos de Controle

e Equipamentos, instalacoes e
utensilios em geral

e Tluminacao

e \entilacao

e Aguas Residuais

e Calibracao e afericao de instrumentos




Parte | — Manutencao

e Equipamentos, instalacdes e utensilios em geral
e |luminacao

e Ventilacao

e Aguas Residuais

e Calibracao e afericao de instrumentos

Parte || — Agua de Abastecimento




Parte |lIl — Controle Integrado de Pragas

Parte IV — Higiene Industrial e Operacional

Parte V — Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios

Parte VI — Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSO) — contaminacdo cruzada
Parte VIl — Controle da matéria prima, ingredientes e material de embalagem

Parte VIII — Controle de temperaturas

Parte IX—APPCC




Parte X — Analises laboratoriais (microbiolégicos e fisico-quimicos)

Parte Xl — Controle de formula¢do de produtos e combate a fraude

Parte XIl — Rastreabilidade e recolhimento

Parte XlIl — Respaldo para certificacdo oficial

Parte XIV — Bem-estar Animal

Parte XV — |dentificacdo, remocgao, segregacao e destinacdo do material especificado de risco
(MER)




. Padroes de conformidade

. Procedimentos de monitoramento

|
. AcoOes corretivas
,#

. Procedimentos de verificacao

. Registros



Mais de uma medida pode
As medidas de controle sao ser necessaria para controlar
qualquer acdo ou atividade um determinado programa, e
utilizadas para evitar desvios mais de um programa pode
no programa ser controlado por uma
medida ou etapa especifica.




Padrao de Conformidade (limite critico)

oFE um critério que deve se

cumprido para cada medida

preventiva associada a um
programa, a fim de ser possivel

eCada programa deve ter um ou

mais padroes de conformidade

associados com cada elemento
de controle

assegurar-se que o programa esta
sob controle e produto, se for o
caso é inocuo.




E executado nas etapas do
processo para identificar a
conformidade na execugao e
possiveis desvios, e neste caso a
tomadas das devidas ac¢oes
corretivas.

E a realizacdo de uma sequéncia
planejada de observacoes e
medicOes dos parametros de
controle para avaliar se uma

determinada etapa do processo

esta sob controle (CODEX).

Atividade que envolve avaliagdo
visual e/ou mensuracdo que
apresenta resultados imediatos
e é executada com maior
frequéncia.






A Acdo Corretiva deve ser tomada
imediatamente, apds qualquer
desvio, para garantir a inocuidade do
alimento e evitar nova ocorréncia de
desvio. O desvio pode ocorrer
novamente se a Acao Corretiva nao
tratar sua causa.

Deve ser feito um ajuste no processo
quando os resultados do
monitoramento indicarem tendéncia
a perda de controle de um Programa
de autocontrole.

As acoes devem garantir que o
programa seja mantido sob controle.
Acdes tomadas também devem
incluir o destino apropriado para o
produto afetado quando for o caso.
Desvio e procedimentos de descarte
de produto devem ser documentados
na manutencdo de registros.

Acoes Corretivas especificas devem
ser desenvolvidas para cada
programa para lidar com desvios
quando eles ocorrerem.



Atividade que envolve
visualizacdo, mensuracao, analise
laboratorial e/ou auditoria, ndo
apresentando necessariamente
resultados imediatos e executada
com menor frequéncia que o

monitoramento.

E a aplicacdo de métodos,
procedimentos e outras
avaliacdes, além da vigilancia,
para constatar o cumprimento

dos programas de autocontrole

(CODEX).

E realizada em uma etapa
geralmente posterior a aplicacao
das a¢des corretivas, para checar
a eficiéncia tanto dos
procedimentos de monitoria
quanto as agdes corretivas
adotadas.



Manipulador



A verificacao oficial com base nos
autocontroles é atividade inerente
a fiscalizacao, sob competéncia do
SIF local, e visa avaliar, principal e
especificamente, a implementacao
dos programas de autocontrole por
parte das empresas registradas.

Inspecao Permanente —

quinzenal in loco e trimestral
documental

erificacao Oficial

Inspegao Periddica — de acordo
com risco de cada

estabelecimento (NI n° 02/2015)
— quinzenal, bimestral, semestral
ou anual




Inspecao

Manipulador



Os registros sao fontes essenciais
de informacao, além de constituir-
se em prova documental de que os

programas operam dentro dos
padroes de conformidade e de que
os desvios sao tratados de maneira
apropriada.




Os registros sao provas, por
escrito, que documentam um

ato ou fato.

Sao essenciais para revisar a

adequacao e a adesao dos

programas de autocontrole

Mostra o histérico do processo, o
monitoramento, os desvios e as acdes corretivas

(inclusive descarte de produto) aplicadas.

Possuem varios formatos, como quadros de

processamento, registros escritos ou eletrénicos.

z

E imprescindivel que a empresa mantenha
registros completos, atualizados, corretamente

arquivados e precisos.




Quatro tipos de registros devem
ser mantidos como parte do
programa de autocontrole

*Documentagéo de apoio para o

: As revisoes de registros devem ser
desenvolvimento do programa

realizadas na empresa por pessoal
qualificado ou por autoridades externas,
» Registros gerados pela aplicagdo do como consultores, para assegurar o
programa cumprimento rigido dos critérios
estabelecidos para programas. A revisao
cuidadosa dos documentos e registros
* Documentagdo de métodos e mantidos é uma ferramenta inestimavel
procedimentos usados na indicacao de possiveis problemas,
permitindo que sejam tomadas medidas
corretivas, antes da ocorréncia de um
problema de saude publica.

* Registros de programas de treinamento
dos funcionarios




e Titulo e data do registro

e |dentificagdo do produto (cédigo, inclusive dia e hora) - HACCP

* Produtos e equipamento usados

* Operacoes realizadas

» Critérios e limites criticos (padrdes de conformidade)

e Dados (apresentados de forma ordenada e compreensivel por qualquer pessoa)
* Horarios dos monitoramentos

* Acao corretiva tomada e por quem

* Identificacdo do operador (se houver)

e Assinatura e identificacdo do monitor e a data de monitoramento

* Espaco para registro da verificacao quando for registrada na mesma planilha



Inspecao Permanente — frequéncia
minima quinzenal in loco e
rimestral documental (3 registros,
dias alternados dentro do periodo
para cada elemento)

A verificagao oficial com base nos
autocontroles é atividade inerente
a fiscalizacao, sob competéncia do
SIF local, e visa avaliar, principal e
especificamente, a implementacao
dos programas de autocontrole por
parte das empresas registradas.

Inspecdo Periddica — frequéncia Cada elemento de inspecao no
minima de acordo com risco de minimo uma vez por ano (periédico
cada estabelecimento (NI n? e permanente)

01/2019) — quinzenal, bimestral,

semestral ou anual




N3o ha mais a figura do RNC

Foco do SIF na inspec¢ao ante e post

As inconformidades serao registradas
nos formularios e ndo isenta o SIF da
omada de outras agdes fiscais
guando necessario

As ndao conformidades registrada

devem ser respondidas de forma
imediata ou mediata pelo§
estabelecimentos por meio de
plano de acao e avaliadas pelo SIF
conforme o formulario disposto no
Anexo V da Norma Interna 01/2017.




Inspecgao

Acgao Corretiva

Acao Fiscal

(3

Acdo Corretiva
Verifica

dor

Monitor M

W '-1Manipulador


http://www.mapa-concursos.com/

|dentificacao de desvio

Auditor cobra
apresentacao

imediata do registro A verificagdo foi feita
A empresa [ e das acbes dentro da frequéncia?
identificou o corretivas em A empresa
desvio? andamento. apresentou os

registros e a
acao corretiva
foi adequada?

l sim

Auditor avalia a extensdo e
gravidade do desvio para
determinar se e qual agdo

fiscal sera tomada.

Foi identificada perda de
controle do processo?

DISCRICIONARIO

Além da acdo fiscal cabivel com lavratura
dos termos de apreensdo ou suspensao, o

Auditor lavra o auto de infragdo quando ha
desrespeito a algum dispositivo legal.
Também registro na VOEC



Areas de Inspecdo

sec¢ao ou setor com seus
equipamentos, instalacdes e
utensilios incluindo forro,

paredes, piso, drenos e outras
estruturas eventualmente
presentes.

* Unidades
de Inspecao

esubdivisao de uma area de
inspe¢ao que compreende o
espaco tridimensional onde estd
inserido o equipamento,
instalacdes e utensilios, limitada por

parede, piso e teto,
levando-se em consideragao o
tempo necessario para realizagao
da inspecao visual das superficies.
Uma Al pode ser constituida por
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Conformidade dos
procedimentos e registros de
monitoramento e verificagdo

Avaliacdo visual 10% das Al

Avaliacdo do cumprimento do
protocolos de manutencgao




Verificacao

Intensidade adequada

Mensuragao com luximetro

Presenga/Auséncia de iluminagdo sem
ofuscamentos, contrastes excessivos,
sombras e cantos escuros 10% das Al

Conformidade dos registros e
procedimentos de monitoramento e
verificagdo

Protecdo das lampadas




Verificacao

Avaliacao visual 10% das Al

Auséncia de condensacao, neve e gelo
Fluxo de ar

Exaustao

Conformidade dos procedimentos e
registros de monitoramento e
verificagdo




Verificacao

Conformidade dos procedimentos
e registros de monitoramento e
verificacao

Avaliagdo visual 10% das Al

Ralos e grelhas

Acumulo de dgua no piso




Verificacao

Avaliacao da calibragao de
termometros de espeto

Observacao das datas de validade
de calibragdo 10% das Al

Conformidade dos procedimentos
e registros de monitoramento e
verificacao




Auséncia de focos de
insalubridade, objetos em
desuso e animais

Avaliagdo de armadilhas e
barreiras 5%

Conformidade dos
procedimentos e registros de
monitoramento e verificagdo




Verificacao

Protecao de reservatorios

Controle de cloragdo: deve variar entre 0,2 (minimo obrigatdrio) e
2 mg/L (maximo Recomendado) de cloro residual livre (Art. 34 e
§22 do Art. 39) e até 5 mg/L (maximo permitido - Anexo 7 do
Anexo XX) 10% dos pontos de coleta

Analises microbiologicas e fisico quimicas Capitulo Ve Vl e
Anexos 7 a 14 (Anexo XX) da Portaria de Consolidagao n2 5, de 28

de Setembro de 2017- DOU n2 190, de 03/10/2017

Conformidade dos procedimentos e registros de monitoramento
e verificacao



Verificacao

Inspecao visual por amostragem (10% das Ul — 5%
oré-operacional e 5% operacional

Conformidade dos procedimentos e registros de

monitoramento e verificacdo comparados a

Higienizacdo de reservatérios de agua



Procedimentos Padrao de Higiene Operacional esta relacionado
com as atividades de Higiene Industrial e Operacional

Pré-operacional: avaliacao antes do inicio das operacoes

Operacional: avaliacao nos intervalos e durante as operacoes
manutencao das condicoes de higiene

Referéncia utilizada pelo DIPOA (FSIS)




Figura 1 - Etapas do processo de higienizacao
Fonte: adaptado de Adams (1995)

Enxaguamento Limpeza e enxaguamento Desinfeccao e enxaguamento
Y, W S s kein i
Suja
Agua :
*\ Detergente Desinfectante
Escova Escova Ef 5 f 5
microrganismos
‘iv’nffmortos
\igua [D ¥/ \ Agua ¥/ \f\gua %
m _-_“_i_.ﬂ_n.-_‘ t a8t e g + Superficie
Limpa

* microrganismos @ particulas grandes @ particulas de gordura FONTE: MANUAL DE HIGIENIZACAO INDUSTRIA ALIMENTAR



Tipo de sujidade
Aderida

Soluvel em agua

Nivel de sujidade

Alto

Baixo

Equipamento - aberto
Acesso - proximo
Acesso - distante

Sup. Horizontal

Sup. Vertical

Espacos vazios
Equipamento - fechado
Auséncia de espacos vazios

Presenca de espacos vazios

* - no caso de recipientes./ (++) - adequado. / (+) - pode ser adequado. / (-) - inadequado.

Tabela 9 - Comparacao entre alguns métodos de higienizacéao
Fonte: ICMSF (1991)
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Causa

Agua:

- Demasiado quente,
T > 60°C

-T < 60°C

- Dura

Intervalos demasiados lon-
gos entre limpezas
Enxaguamento incorrecto
Tempo de contacto demasia-
do curto do desinfectante
Desinfectante demasiado
diluido

Desinfectante inadequado

Humidade residual

Tabela 10 - Higienizag¢do incorrecta: algumas causas correntes.
Fonte: adaptado de ICMSF (1991)

Efeito
Coagulacao de proteinas

Reducao da eficacia de
remocao da gordura
Depdésitos calcarios
Acumulagao de sujidade,
ficando mais dificil a sua
eliminacao

Sujidade residual

Diminui a eficacia do
desinfectante
Diminui a eficacia do
desinfectante

Eficacia insuficiente do
desinfectante

Multiplicagao de microrgan-
ismos, especialmente se per-

Deteccao

Visual

Visual.
Anadlise microbiolégica

Visual.

Analise microbiolégica
Analise microbiologica das
superficies

Analise microbiolégica das
superficies

Analise microbiologica do
equipamento

Visual.

Analise microbiologica

Controlo

Dispor de agua a temperatu-
ra adequada, realizar
lavagem com acido.

Usar dgua branda
Intervalos mais curtos, inten-
sificar a limpeza

Enxaguar bem
Comprovar o procedimento

Elaborar instrugoes claras
para a preparacao de
solugdes e comprovar que
sao seguidas

Seleccionar desinfectantes
adequados

Realizar secagem.
Assegurar drenagem dos

sistirem restos de alimentos FONTE: MANUAL DE HIGI EA#ARRERBISKT A REMIERGRES



Propriedades

Bact. Gram +

(Bact. Mcticas, clostridios,
Bacillus. Staphylococcus)
Bact. Gram -

(E. Coli, Salmoneiia, bact.
psicrotrdficas)

Esporos

Corrosivo

Afectado pela dureza
da agua

Irritante para a pele

Afectado por matéria

organica

Incompativel com

Estabilidade da
solugao de uso
Estabilidade da solu-
cao a quente (>66°C)
Deixa residuos activos
Testes para detectar
residuos

Custo

Efectivo a pH neutro

Vapor

Optimo

Optimo

Bom
Nao
Nao
Sim
MNao

Materiais sensiveis a
altas temperaturas

Nao
Nao é necessario

Caro
Sim

Tabela 8 - Comparagao de desinfectantes usuais

Fonte: ICMSF (1991)

Compostos
de cloro
Bom

Bom

Bom
Sim

Nao
Sim
Muito

Fenodis, aminas,
metais brandos

Dissipa-se
rapidamente
Instavel

Nao
Simples

Muito barato
Sim

Compostos
de lodo

Bom

Bom

Mau
Ligeiramente

Ligeiramente

Sim para algumas
pessoas
Um pouco

Amido
Prata

Dissipa-se lenta-
mente

Muito instavel (usar
a menos de 45°C)
Sim

Simples

Barato
Nao

Amodnlos
quaternarios
Borm

Mau

Regular
Nao

Tipo A, nao
Tipo B, sim
Nao

Pouco

Agentes humec-
tantes aniénicos,
sab&ao, madeira,
tela, celulose, nylon
Estavel

Estavel

Sim
Dificil

Caro

Acidos Anidnicos
Surfactantes

Bom

Bom

Regular
Ligeiramente
Ligeiramente

Sim

Um pouco
Surfactantes
cationicos e deter-
gentes alcalinos
Estavel

Estavel

Sim
Dificil

Caro

FONTE: MAﬁmL DE HIGIENIZAGAO INIﬁ‘J@'PRIA ALIMENTAR



Igiene Industrial e Operacional

. * Responsabilidade pelo uso
Produtos permitidos para de ingredientes, material de

desinfeccao do ambiente embalagem, produtos de
limpeza, etc.

Registro no
Ministério

* Preenchimento do anexo Il

da Sa ljde — * Nao € necessario preencher a
cada lote, mas a cada

I N 49/2006 mudanca de férmula, de

fabricante, volume de

embalagem, etc.




uncionarios

[ (] ~Nd
Verificacao
Execucao e presenca dos
funcionarios nos treinamentos

Utilizacao correta das barreiras
sanitarias

Estado de saude e higiene
pessoal dos funcionarios (0,5%)

Verificacao

Conformidade dos procedimentos e
registros de monitoramento e verificacao

Cumprimento do conteldo e necessidade
de novos treinamentos

Cumprimento dos cronogramas de
exames médicos

Atualizacdo dos atestados de saude dos
funcionarios



Operacionais - PSO

e Procedimentos realizados durante a producao que
objetivam evitar, eliminar ou reduzir contaminacao
(evitar contaminacao cruzada).

e Esterilizacao de facas;

e procedimento de evisceracao bem executado;
e procedimento de esfola bem executado



Avaliagao visual dos
procedimentos por amostragem
(conformidade) — 10%

Conformidade dos procedimentos e
registros de monitoramento e
verificacao e registros de medidas
corretivas e preventivas




Verificacao

Conformidade dos procedimentos e registros de monitoramento e
verificagdo

Controle na recepg¢do de matéria prima (animais), ingredientes e material
de embalagem

Garantia e Auditoria dos fornecedores

100% do recebimento de mp de 1 produto/lote

1% de recebimento de mp p/ aproveitamento cond.

1 recebimento de insumo (ingrediente; embalagem)




Verificacao

Conformidade dos procedimentos e
registros de monitoramento e
verificagao

Mensuragdo imediata ou visualizagdo de
temperatura de produto, agua,
equipamento ou ambiente

Mensuracgao de temperatura com data
logger

5% das Al; 5% das Ul, 1 operagao e 5
produtos ou mp



e E uma abordagem preventiva e sistematica
direcionada a perigos biologicos, quimicos e fisicos,
através da antecipacao e prevencao (FAO, 1998)

Programas de pré-requisitos
implantacao Sete Principios APPCC




‘ Criacao da equipe APPCC
\

‘ Descricao do Produto

|

‘ ntencao de uso do Produto

[

‘ Construcao de fluxograma de producao Confi

/‘ fluxograma de producao



T ———
- nvolvimento do Fluxograma

Recepcao

Inspecao/
Classificacao

Congelamento

Embalagem Embalagem

Estocagem




e PCC (Q, B)

Neseserssscerssne LAVAGEM

INSPERX O/ CLASSIFICAR: O

RECEPRf O DA EMBALAGEM PCC (Q, F)

I CONGELAMENTO I

—}l EMBALAGEM SECUNDARIA I Q - QUIMICO
I ESTOCAGEM I B - BIOLOGICO

I EXPEDI®; O I F - FRAUDE ECONOMICA




Identlflcagao dos PCC

( Limites criticos (limites de seguranca)
'\

Monitoramento

- (}OES corretivas




Principio 1:

Analisar os Perigos e
Medidas Preventivas









(1)
Etapall
ngredie
nte

(2) Perigo

Potencial
Introduzido,
Controlado
Multiplicado

ou

(3) O
Perigo
Potencial é
significativo
(Provavel
de ocorrer -
Sim/N3&o)

(4) Justificativa para inclusdo ou
exclusdo como um  perigo
significativo (considere a
probabilidade do perigo poder ser
introduzido, ou intensificado, ou
perigos de etapas anteriores que
podem ser controlados)

(5) Que

medidas

preventivas podem ser

aplicadas
prevenir 0s
significativos

para
perigos




- /_

Principio ,

Identificar os Pontos
Criticos de Controle
(PCC)



T ———

Ponto critico de controle

E um ponto, etapa ou procedimento onde é
possivel aplicar medidas de controle para
prevenir, eliminar ou reduzir o perigo a niveis

aceitaveis.



€sCado

Principais PCCs:

e Temperatura abaixo de 4,4°C para as
espécies formadoras de histamina.*

e Fraude por excesso de glaciamento
e por troca de espécie.

e Conserva — T° de penetracao
térmica

e Deteccao de metais
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Etapa

Perigo

Q.#1 Existem medidas
preventivas de controle?

Nao - Nao € um PCC -
Entretanto, se sao
necessarias medidas

preventivas para garantir
a seguranga entao
modifique a  etapa,
produto ou processo.
Sim - para Q.#2

Q.#2 Esta
etapa
elimina ou
reduz o)
perigo a
niveis
aceitaveis
Nao - para
Q#3
Sim -
PCC

Q.#3 O perigo
pode
aumentar a
niveis

inaceitaveis?
Nao - Nao é
PCC

Sim - para
Q.#4

Q#4 Uma
etapa
posterior

eliminara o
perigo ou o
reduzira a

niveis
aceitaveis?
Nao - PCC
Sim -

Néo e PCC

PCC
Sim ou
Nao




e —
A Principio 3

Estabelecer os limites
criticos - LC




" Limite critico

Valor minimo e/ou maximo para um parametro
biolégico, quimico ou fisico que controla um PCC.

Cada PCC deve ter um ou mais limites criticos
associados com cada perigo significativo.



(4) Limites
Criticos




Principio 4

Estabelecer procedimentos
de monitoramento



vionitoramento

(6) Como

(7)

Frequén

cla
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Principio -

Estabelecer Agoes
Corretivas




emplos de Acoes Corretivas

Caso: Temperatura dos camarodoes na
mesa de descabecamento acima de +5°C

A.C.

s"Interromper abastecimento da mesa
com camaroes.

=Adicionar gelo aos camarées na mesa



o ~Ponto

@) 1(3) Medidas|(4) Limites MonTtoramento 9) AFes|(10) a1
Critico de|Perigo |Preventivas |Criticos |(®)  ©|(6) Como ((7) (8) Corretivas |Registros |Verificafo
Controle qué? Frequén |Quem

cla
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Principio 6

Estabelecer Procedimentos
de Verificacao



entos da Verificacao

v Calibracao dos instrumentos de
monitoramento

v Revisao dos registros de monitoramento
v Auditorias
v Analise microbioldgica do produto final



(11)
Verificalno
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Principio i

Estabelecer procedimentos
de Registro




(10)
Registros




- Acoes Corretivas

- Cronogramas

Camardo Aquacultura Lida

HACCP Rev. 00

Registro de A% es Corretivas Anexo 1

DATA: / / HORA: TURNO: LOTE(S):

ETAPA / AREA ONDE OCORREU O DESVIO:

PLANILHA ONDE FOI REGISTRADO O DESVIO (NUMERO DO DOCUMENTO E DO ANEXO E DATA):

MOTIVO DO DESVIO:

DESVIO DO LIMITE CRITICO:

COMO FOI IDENTIFICAO O DESVIO:

AR O CORRETIVA REALIZADA E AUTORIZADA:

CONDI%k ES DO PRODUTO AFETADO:

DESCARTE DO PRODUTO AFETADO:

OBSERVA#X ES:

[RESPONSAVEL: [CONTROLE DE QUALIDADE:

[Elaborado em: Janeiro de 2004 [Aprovado: Ministério da Agricultura




(Microbiologicas e Fisico-quimicas)

Verificacao  Verificacao

Execucdo dos cronogramas

Procedimento de coleta — 1 o
de andlise

ou

Conformidade dos laudos e
acoes corretivas

Execucdo das técnicas
analiticas (testes de absorcao
em aves, de aspersao de Conformidade dos registros e
carcaca, teste sensorial para procedimentos de
odor sexual) - 1 monitoramento e verificagao




Combate a Fraude

Verificacao  Verificacao

Conformidade dos registros
e procedimentos de

monitoramento e verificacao
Cumprimento das

formulagdes (quantidade e .
Rotulo de acordo com o

qgualidade da matéria-prima e _
ingredientes utilizados) — 1 registrado
registro de produto

Execucao de analises fisico-
guimicas




|

B

f

1
com?

praticidade & um péssimo

negocio quando se trata
de camardes. Testamos oito
marcas do produto congelado
vendido em pacotes e metade
foi eliminada. Porém, os de-
mais também foram mal: além
de a qualidade ser duvidosa, o
Prego nao compensa.
0 camardo & um dos frutos do
mar mais consumidos e apre-
ciados pelos brasileiros. 530
inimeras as receitas elabo-
radas a partir desse saboroso
crusticen - desde petiscos
até pratos com requinte. Os
camardes congelados sdo
pratices, pois ja vém limpos

@ descascados, bastando des-
congelar e cozinhar. Mas sera
que os produtos disponiveis
nas prateleiras do pais man-
tém o frescor e a qualidade
do crusticeo? Pensando nis-
so, decidimos testd-los, mas
o resultado foi bem desani-
mador.

Optamos por comparar, neste
primeiro momento, os produ-
tos da espécie mais comum
de camardo congelado que se
pode encontrar atualmente no
mercado: o camardo sete-bar-
bas, que & de pequeno porte
(utilizado com maior freqiién-
cia para molhos e recheios).

Muito gelo
e pouco
crustaceo

Qualidade € ruim e a quantidade

de camardes que voce leva
para casa € quase a metade
do que pensa estar comprando.

. is.‘&" B 0 que avaliamos no teste
‘ pRA

L = Verifi ritulos 't d 1
te ds dividas des consumidores e se possuem todos os parimetros
determinados pela legislacio vigente e também aqueles que consi-
deramos importantes.
Anilises laboratoriais — Avaliamos o peso bruto, o liquido e o
liquido escorrido. Esse critério foi limitativo (ou seja, nenhuma
marea poderia ter na avaliacio final conceito melhor do que o re-
cebido neste item). Avaliamos ainda a quantidade de aditives e a
presenca de microrganismos - consideramos tanto os indicado-
res de fallas de fabricacio ou conservacio (bactérias mesdfilas e
psieotrificas), quanto os potencialmente patogénicos (salmonela,
clostridios, §. aureus, B. cereus e listéria) e, ainda, s que deno-
tam falta de higiene (coliformes fecais). E um des pontos mais im-
T desta fioi a andlise rial, onde ¢
al guns especialistas com o objetivo de detectar quaisquer defeitos
dos camardes, tanto crus quanto cozidos.

=0s foram todos da mesma

forma: eozidos em dgua fervente, sem sal e sem tempero, por no
meaximo dois minutes, para manter a textura adequada.

0 quilo sai bem caro...

Apds verificarmos o peso de camardes que vocé efetivamente leva para casa
(descontado o gelo), pudemaos avaliar por quanto sai o quilo do produto.
Veja a diferenca entre o quanto vocé pensa estar pagando e o que vocé paga.

Leardini

Médias dos
produtos
testados

Penha
Pescados

0 10 20 30 40

RS 19,70 RS 6,80

RS 26550 —

RS 18,38 RS 12,88

R$ 31,26 ———

R$ 15,50 R$ 18,32
| 1523

R$ 33,82

0 Preco médio do quilo do camardo
[P Preco médio efetivamente cobrado pelo quilo do camardo
[ piferenca que vocé paga a mais pelo gelo
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o N Matéria-prima ao Produto final
Verificagao

Produto final a Matéria-prima
Conformidade dos
procedimentos e
registros de
monitoramento e

Rastreabilidade

3
= e = B g

Simulacgdo a rastreabilidade
de produtos seguindo os
registros da empresa—1

lote de produto elaborado




Conformidade dos
procedimentos e registros
de monitoramento e
verificacao

Avaliacao de plano de
recolhimento




Sanitaria de Produtos

Verificacao  Verificacao

Conformidade dos
requisitos para
certificacao. Ex.

Atendimento aos

Conformidade dos
procedimentos e registros
de monitoramento e
verificacao

critérios do Regulamento
Técnico de Identidade e
Qualidade




Verificacao Verificacao

CondigOes de transporte (1), da area
de descanso (5), lotacao, conducao,
manejo e contencao dos animais (5)

Conformidade dos procedimentos e

Parametros e sinais de registros de monitoramento e

insensibilizacdo (5) verificacao

Sangria (5)




Definicao: Refere-se ao estado em que os peixes e outros organismos aquaticos

sao criados em condicdes que atendem as suas necessidades bioldgicas e
comportamentais, garantindo sua saude e reduzindo o estresse. O Bem estar
animal na aquicultura € um dos requisitos do Programa de Autocontrole e os
seus procedimentos influenciam a qualidade do produto final.

Medidas de Bem-estar na Aquicultura:

Qualidade da Agua: Manter parametros adequados de temperatura,
oxigénio, pH e limpeza para prevenir doengas e promover o crescimento
saudavel.

Densidade de Estocagem: Garantir que os peixes tenham espaco
suficiente para se mover e crescer, evitando superlotacao.

Nutricdo Adequada: Fornecer uma dieta balanceada que atenda as
necessidades nutricionais especificas das espécies criadas.

Manejo Suave: Implementar praticas de manejo que minimizem o estresse
durante processos como captura, transporte e tratamento.

Monitoramento Regular: Realizar inspeg¢des e monitoramentos continuos
para detectar e corrigir problemas de saude e bem-estar rapidamente.



I

app para gerenciar o bem estar animal na carcinicultura

{" fal Shrimp Welfare

academy .
Free Online Courses

Learn how to implement welfare practice
any daily routine from hatchery to harvesj

Get access to your module o

shrimp welfare indicators

Now available
Preview,
Register here

https://www.myshrimp.farm/



Atendimento o disposto no Memorando-Circular
n° 001/2007/CGI/DIPOA de 23 de janeiro de
2007 e aditamentos.

e Separacado, identificacdo e incineracao (empresa)

e Bovinos e Bubalinos — cérebro, olhos, medula, tonsilas, porcao final
doileo

5 carcacas/cabecas/intestinos — pontos de segregacao

1 embalagem — destinacao e inutilizacao

EM CONDICOES NORMAIS NAO SE APLICA A
AQUICULTURA
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'OBRIGADO !

Rodrigo Antonio P.L.F. de Carvalho
rodrigo.ponce@ufrn.br
84 99911 7884




