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Caro produtor,

Servigo de Inspegdao Municipal (SIM) de Cunha estd se reestruturando

para solicitar ao Ministério de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento

(MAPA) a adesdo ao Sistema Brasileiro de Inspe¢ao de Produtos de
Origem Animal (Sisbi) e dar a vocé, proprietdrio de estabelecimento de
pequeno porte, a oportunidade de obter um selo de qualidade de seus
produtos e a possibilidade de comércio em todo o territdrio brasileiro.

A Casa da Agricultura e a Prefeitura Municipal, por meio do SIM, firmaram
uma parceria para auxiliar, vocé, produtor rural, a preparar o seu estabele-
cimento e suas atividades para garantir a qualidade dos produtos e obter
o selo SIM-Sisbi. Este guia, organizado por temas e perguntas, contém as
principais informagdes, que irdao auxilid-lo no processo.

A nossa orientagdo a vocé, produtor interessado, é: responda as questdes
e faga uma lista do que falta organizar, elaborando um planejamento e
definindo um cronograma para as a¢des que ainda precisam ser imple-
mentadas. Ressaltamos que caberd ao Servico de Inspegdao Municipal
analisar os documentos e realizar visitas de inspe¢do para aprovagao do
estabelecimento.



IMPORTANTE

Caso responda NAO para alguma das questdes a seguir, provavelmente tera
que se adequar no aspecto correspondente.

Para obter mais informacGes sobre como fazer a adequacdo, procure o
Servico de Inspecdao Municipal ou a Casa da Agricultura. Nossos técnicos
estdo a disposicao!




ITENS A OBSERVAR
NA CONSTRUCAO/
BENFEITORIAS

O Vocé tem uma planta baixa da construgdo assinada por um engenheiro
habilitado no Conselho Regional de Engenharia, Arquitetura e Agronomia
(Crea)?

O Vocé tem um memorial descritivo da construgdo que contém:

e Detalhamento de porta e janelas (materiais utilizados);

e Descricdo das dependéncias para elaboracdo dos produtos e sub-
produtos (natureza e declividade do piso, impermeabilizacdo e pintura
de paredes, forro e cobertura, ventilagdo e iluminacao, protecao de
lampadas, projecao da cobertura, altura do pé direito etc.);

e Descricdo das instalacdes hidraulicas e sanitdrias (dgua quente e fria;
esgoto; tubulacdo etc.);

e Descricdo do destino do efluente (residuos das etapas de processa-
mento).

O A area externa nas proximidades da construcdo estd livre de sujeira, lixo,
fonte de poeira, dgua parada, vetores doencas e de outros fatores que
possam prejudicar a qualidade sanitdria do produto?

O A entrada de pessoas na construgdo de processamento é separada da
habitacao?




O O piso da construcdo é de material liso, resistente, drenado com declive
e impermedvel, sem trincas, rachaduras ou quebrado? Com ralos e gre-
Ihas fechando os drenos?

O O teto é liso, de cor clara, impermeavel e facil de limpar?

O As portas sdo de fechamento automatico (mola etc.), lisas, faceis de lim-
par, impermeaveis, bem ajustadas ao batente, de cor clara e bem con-
servadas?

O As janelas e aberturas sdo protegidas contra a entrada de insetos (telas
milimétricas), lisas, faceis de limpar, impermedveis, bem ajustadas ao
batente, de cor clara e bem conservadas?

O Os sanitarios/vestiarios sdo isentos de comunicacgdo direta com a area de
producdo? Com pisos e paredes conforme explicacdo acima? Ha avisos
de como lavar as maos? Ha lixeiras com pedal e disponibilidade de mate-
riais de higiene pessoal (papel, sabonete, papel-toalha, dentre outros)?

O Ha uma barreira sanitaria na entrada do local de produgdo (lavatério
para as maos, lava-botas, dentre outros)?

O Ailuminacdo da area de producgdo é suficiente? Sem fios aparentes? As
lampadas tém protecdo contra quebra ou sdo de LED?

O O local é adequadamente ventilado para evitar umidade excessiva inter-
namente e a entrada de pd, de fumaca e de outros poluentes?

O O reservatério de agua é adequado, feito de material ndo contaminante
e com facil acesso para higienizacdo?

O Ha fossa, conexdo com esgoto ou forma adequada de destinar os efluen-
tes (residuos), em bom estado de funcionamento?

O A organizacdo dos espacos (layout) é adequada ao processo produtivo?
Sua capacidade, minimo risco de contaminacao etc.?

O A érea para recepgdo e depdsito de matéria-prima, ingredientes e emba-
lagens é diferente da area de produgao, armazenamento e expedi¢do?

|
4



ITENS A
OBSERVAR NOS
EQUIPAMENTOS

O Os seus equipamentos para produ¢do sdo adequados ao volume e a
guantidade de produgao?

O Estdo organizados de maneira a permitir facil acesso?

O As superficies de contato com o alimento sdo de material adequado para
isso? Estdo lisas, impermeaveis, sem corrosao etc.?

O Os medidores de temperatura estdo funcionando bem e com precisdo?

O Os méveis sdo de materiais adequados (impermeaveis, resistentes etc.)
e estdo em bom estado de conservacao? Sao faceis de higienizar?

O Os utensilios sdo de materiais adequados? Impermeaveis e resistentes
a corrosao?
Lembrete: os utensilios devem estar armazenados em local correto,
como uma prateleira.

O Vocé utiliza produtos adequados e na concentragdo recomenda para
higienizacdo (limpeza) e sanitizacdo (reducdo das bactérias) dos equipa-
mentos? (por exemplo: detergente neutro; hipoclorito; acido peracético
etc.).




ITENS A
OBSERVAR NOS
FUNCIONARIOS

O As pessoas que manipulam os alimentos utilizam uniformes de cor
branca, exclusivos para a drea de produgao? Os uniformes estao sempre
limpos e bem conservados? H4 e sao utilizados Equipamentos de
Protegao Individual (EPIs) quando necessarios?

O As pessoas que manipulam seguem as normas de higiene pessoal: unhas
curtas e sem esmalte; anéis e/ou pulseiras; barba feita e cabelo preso
etc.?

O As pessoas que manipulam os alimentos passam por avaliagdo médica
periddica?

O Todos os que atuam na produgdo possuem capacitagdo (curso) em Boas
Praticas de producdo de alimentos?




ITENS A OBSERVAR
NO PROCESSO
PRODUTIVO

O O estabelecimento possui responsavel técnico (médico veterinario)?

O As embalagens, os ingredientes e as matérias-primas estdo guardados
em locais adequados, sem contato com o piso, afastados da parede, sem
bloquear a iluminagdo, onde nao ha possibilidade de contaminagao e
isolados da area de processamento?

O A produgio esta organizada em fluxo, numa sequéncia logica, linear, sem
cruzamentos, com separacao fisica ou técnica das areas “sujas” (etapas
onde ha maior risco de contaminacao) das areas “limpas”?

O Ha controle de acesso de pessoas estranhas a produgdo?

O Andlises da qualidade da agua sdo feitas regularmente?
Lembrete: a frequéncia sera estabelecida pelo Servico de Inspecao.

O Analises das matérias-primas e dos produtos finais sdo feitas regular-
mente?
Lembrete: a frequéncia sera estabelecida pelo Servico de Inspecao.

O No caso do leite, as andlises de peroxidase e fosfatase sdo feitas diaria-
mente, pelo préprio produtor, de acordo com seu programa de
autocontrole?




O No caso do leite, o padrdo de exigéncia de qualidade segue as normativas
do MAPA que estabelecem limite de Contagem Bacteriana Total (CBT),
por meio de analise em laboratério cadastrado no referido Ministério?
Lembrete: a frequéncia serd definida pelo Servigo de Inspegao e ser3,
provavelmente, mensal.

O No caso do leite, vocé faz um rigido controle das aplicacdes de medica-
mentos antibidticos nos animais, por meio de Caderno de Campo, fichas
zootécnicas e comprovacao de descarte de leite com antibidtico? Como
comprova o descarte do leite?

O O transporte do produto é feito sob temperatura adequada? Em veiculo
limpo, com abrigo para a carga, sem transporte de outras cargas que
possam comprometer a integridade do produto?



ITENS A
OBSERVAR NA
DOCUMENTACAO

O Vocé possui licenga ou dispensa de licenga do 6rgdo ambiental?
O Vocé possui o alvara de funcionamento da prefeitura?
O Vocé possui o atestado de vistoria do Corpo de Bombeiros?

O Ha registros claros do volume produzido e comercializado, com planilhas
a disposicdo da inspecdo?

O Vocé possui o Manual de Programa de Autocontrole/Boas Praticas do
seu estabelecimento? (veja orientacdes no item 6).

O Vocé executa os programas de autocontrole? Tem fichas, devidamente
arquivadas, de acompanhamento e anota¢ao do autocontrole sendo
executado?



ITENS A
OBSERVAR NOS

PROGRAMAS DE
AUTOCONTROLE

PROGRAMA DE AUTOCONTROLE

E um conjunto de Boas Praticas internas do estabelecimento, baseadas
na orientacdo de que os préprios estabelecimentos sdo responsaveis pela
qgualidade e garantia de ndao contaminagao dos produtos que produzem.

Basicamente sdo as definicOes prévias, escritas pelo responsavel técnico,
de como funciona um determinado controle de qualidade; como se verifica
esse ponto do controle de qualidade; qual a frequéncia de monitoramento
desse ponto; qual o padrao de referéncia para a avaliacdo; qual a acao
corretiva, caso esteja fora do padrao.

Essas definicdes devem estar claras, escritas, para no minimo os seguintes
controles:

O dgua de abastecimento (exemplos: quantas caixas? De que material?
Qual a origem da agua); frequéncia de medi¢ao do cloro residual na agua
(exemplo: quem mede? Como e onde? Qual o padrdo de cloro residual
qgue eu quero? O que fago quando esta fora do adequado?);

O manutencgdo de equipamentos e instalagdes (exemplos: que equipamen-
tos e ambientes tenho que vistoriar? Qual a frequéncia dessa vistoria?
Quem faz? Como e onde? Qual o prazo que me dou para corrigir cada
tipo de problema?);
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O iluminagdo (exemplos: qual a intensidade da minha iluminagdo (watts/
m?)? Qual a frequéncia com que faco a vistoria de lampadas queimadas?
Onde anoto? Qual a frequéncia com que se vistoria a limpeza das
lumindrias? Quem faz? Como e onde? Como corrijo os problemas?);

O ventilagdo (exemplos: como garanto a ventilagdo adequada? Ha janelas?
Ha exaustor? Como garanto a ndo contaminacdo do ambiente? Ha
cortina de ar? Ha telas? Qual a frequéncia com que faco a vistoria de
ocorréncia de condensacao? Had maus odores? Onde anoto? O que faco
preventivamente? Como corrijo esses problemas quando ocorrem?)

O calibracdo dos equipamentos (exemplos: que equipamentos de medicdo
eu utilizo? Termometro? Fita de pH? Como garanto que estdo corretos?
Com que frequéncia eu os comparo com um padrdo? Com que frequéncia
os encaminho para serem calibrados? Onde?);

O adguas residuais (exemplos: como dreno as aguas residuais? Ha piso
inclinado? H4 ralos? Garanto a ndo formacdo de pocgas? Como? Qual
a frequéncia com que faco a vistoria de ocorréncia de pogas? Como
faco? Onde anoto? O que faco preventivamente? Como corrijo esses
problemas quando ocorrem?)

O controle integrado de pragas (exemplos: que equipamentos e armadi-
Ihas tenho para pragas? Onde estdo? Quem monitora e executa esse
controle? E empresa terceirizada? Tem receita técnica de profissional
habilitado para os produtos quimicos utilizados? Com que frequéncia
as armadilhas sdo vistoriadas? Quem faz as vistorias? Como? O que faco
para corrigir quando encontro pragas?);

O limpeza e sanitizagdo dos equipamentos, méveis e instalagdes (PPHO)
(exemplos: o que é limpo antes de se comecar a operac¢do? E durante?
Como é limpo? Com que produto/ferramenta? Com que frequéncia?
Quem limpa?);

O Procedimentos Sanitarios durante a Operagdo (PSO) (exemplos: como
é evitada a contaminacdo durante o recebimento do leite? Quem faz
e como? E durante a pasteurizacdo? E durante a fabricacdo da massa,
onde se apoia a espatula? E durante a dessoragem? E durante a salga?
Como sei que a salmoura ainda estd boa? Quem mede? Qual o padrdo?
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Como se evita a contaminag¢dao durante a secagem da massa? Quem
supervisiona? Como e onde se anota? O que fago para corrigir erros?)

O Higiene, habitos higiénicos e salude dos operarios (ASO) — (exemplos:
como os operarios que manipulam os alimentos higienizam as maos?
E as botas? E as roupas? Quem verifica o esmalte, a barba e as unhas?
Quando? Onde se registra? Com que frequéncia se faz exame médico?
O que é feito se alguém fica doente? Com que frequéncia se faz treina-
mento? Tem certificado?);

O controle de temperaturas (exemplos: como verifico as temperaturas do
processo? E da geladeira/cdmara fria? Com que equipamento? Onde
anoto? O que faco se a temperatura ndo estiver em conformidade?);

O vestidrios e banheiros (exemplos: como os operarios se higienizam
quando chegam? E quando vdo ao banheiro? Quem verifica a limpeza
dos banheiros/vestiarios? Quem limpa? Com que frequéncia? Com que
produtos?);

O matérias-primas, insumos e embalagens (exemplos: como garanto a
qgualidade da minha matéria-prima? E dos insumos? E das embalagens?
Que insumos e embalagens eu uso? Como controlo os lotes dos insumos
utilizados?);

O analises laboratoriais (exemplos: que andlises laboratoriais eu fagco? Com
que frequéncia? Onde as analises sao feitas? Quem coleta a amostra?
Como a envia? O que fago com os resultados?);

O Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) - (exemplos:
qual etapa do meu processo é crucial para a qualidade do produto final,
na qual, se ocorrer uma falha, ndo ha mais como corrigir? Pasteurizacdo?
Andlise de antibiético? Como monitoro essa etapa? Em 100% do
processo? O que faco se houver falha?);

O rastreabilidade e combate a fraude (exemplo: como eu defino os lotes?
Como eu sei o destino de cada lote? Como eu cruzo as informacgdes dos
produtos utilizados na producao de cada lote? Em que planilhas? Quem
as elabora?).

.
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