CONSORCIO INTERMUNICIPAL DE

™ DESENVOLVIMENTO ECONOMICO, SOCIAL
CODE MA E AMBIENTAL DO MEDIO ARAGUAIA-
CODEMA

CNPJ: 09.237.626/0001-90

INSTRUCAO NORMATIVA N° 010 DE 04 DE MARCO DE 2026

Dispde sobre os programas de autocontrole exigidos
dos estabelecimentos registrados no Servico de
Inspecdo Municipal — SIM/CODEMA e da outras

providéncias.

O CONSORCIO INTERMUNICIPAL DE DESENVOLVIMENTO
ECONOMICO, SOCIAL E AMBIENTAL DO MEDIO ARAGUAIA — CODEMA,
associacao publica de direito publico interno, inscrita no CNPJ n° 09.237.626/0001-90,
com sede administrativa no Municipio de Canarana/MT, por intermédio de seu
Presidente, no uso de suas atribui¢des legais e estatutarias,

RESOLVE:

TITULO |
DOS OBJETIVOS, ABRANGENCIA E SUJEITOS PRINCIPAIS

Art. 1° Esta Instrucdo Normativa estabelece os Programas de Autocontrole
(PAC’s) referentes ao abate, beneficiamento, producao, fabricagdo, manipulagao,
conservacao, armazenamento e transporte de produtos de origem animal, como pré-
requisitos para o registro e reconhecimento de estabelecimentos junto ao Servigo de
Inspecdo Municipal do Consorcio Intermunicipal de Desenvolvimento Econémico,
Social e Ambiental “Médio Araguaia” — SIM-CODEMA.

Art. 2° Submetem-se as disposi¢fes desta Instrucdo Normativa todos os
estabelecimentos registrados no SIM-CODEMA, bem como os servidores que atuam no

ambito de suas atividades de inspecdo e fiscalizacdo.

Art. 3° Sdo considerados sujeitos principais neste procedimento o responsavel
legal pelo estabelecimento, o responsavel técnico e o servidor designado para atuacéo
junto ao SIM-CODEMA.
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TITULO 11

DO PROCEDIMENTO

CAPITULO |
DA IMPLANTACAO DOS PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE PELOS
ESTABELECIMENTOS

Art. 4° Consideram-se Programas de Autocontrole (PAC) o conjunto de
procedimentos, registros e verificacBes sistematicas implementados pelos
estabelecimentos com 0 objetivo de garantir o controle dos processos produtivos e a
inocuidade dos produtos de origem animal, incluindo, entre outros, as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), os Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional (PPHO) e

demais programas relacionados a seguranca dos alimentos.

Art. 5° Os Programas de Autocontrole deverdo contemplar os programas e

procedimentos necessarios para garantir a inocuidade dos produtos de origem animal.

Art. 6° Os Programas de Autocontrole deverdo contemplar verificagdes,
avaliacOes e revisdes sistematicas, compreendendo as seguintes atividades:

I — manutencéo de instalacGes e equipamentos;

Il — vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias;

Il — iluminacéo;

IV — ventilagéo;

V — captacdo, tratamento e distribuicdo da agua de abastecimento;

VI —aguas residuais;

VII — controle integrado de pragas;

VIII — Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional — PPHO;

IX — higiene, habitos higiénicos, treinamento e satde dos manipuladores;

X — Procedimentos Sanitarios das Opera¢oes — PSO;

X1 — matérias-primas, ingredientes, material de embalagem e rastreabilidade;

XII — controle de temperaturas;

Xl — calibragéo e aferi¢do de instrumentos de controle de processo;

XIV — controles laboratoriais, analises e recall de produtos;
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XV — controle de formulagédo dos produtos;

XVI - bem-estar animal;
XVII — sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC,
quando aplicavel ao processo produtivo ou exigido pela legislagéo especifica;

XVIII — material especifico de risco (MER).

Art. 7° Os estabelecimentos registrados no SIM-CODEMA deverdo implementar
programas de autocontrole compativeis com a natureza de suas atividades, o volume de

producdo e o risco sanitario associado ao processo produtivo.

Art. 8° E obrigatério o registro documental dos procedimentos de recepcéo,
condicionamento, processamento, manipulagdo, fabricacdo, conservacdo, guarda,

estocagem e transporte de matérias-primas, ingredientes, embalagens e produtos.

Art. 9° E obrigatrio o registro documental dos procedimentos relacionados a
manutencdo dos seguintes itens:

| — instalagdes;

Il — méquinas;

Il — equipamentos e utensilios;

IV — vestiarios;

V — sanitarios e barreiras sanitarias;

VI —iluminagéo;

VIl — ventilagéo.

Paragrafo Unico. Deve haver controle da agua de abastecimento da inddstria,
manejo adequado das aguas residuais, acdes de controle de pragas, procedimentos de
limpeza e sanitizacdo, bem como treinamentos dos manipuladores quanto aos habitos de

higiene.

Art. 10. E obrigatorio o registro documental referente:

| —aos Procedimentos Sanitarios das Operagdes — PSO;

Il — aos Procedimentos Padronizados de Higiene pré-operacional e operacional —
PPHO;

I11 — ao controle das temperaturas de ambientes e processos;
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IV — ao controle de calibracgdes e aferi¢cbes dos equipamentos de monitoramento
dos processos, bem como dos ensaios laboratoriais;
V —ao controle das formulagdes dos produtos e ao Programa de Anélise de Perigos

e Pontos Criticos de Controle — APPCC, quando aplicével.

Art. 11. Devem ser descritas as frequéncias de monitoramento, as metodologias

adotadas, as acdes corretivas em caso de desvios e 0s responsaveis por cada atividade.

Art. 12. Nos autocontroles de todas as etapas dos processos industriais, devem ser
respondidas as seguintes questdes: 0 que, quem, como, onde e quando, identificando:

| —aacdo ou atividade;

Il — as pessoas envolvidas e responsaveis;

I11 — a forma de execucdo da acdo/atividade;

IV — os locais e etapas do processo produtivo em que se realizara.

§ 1° Devem ser criados formulérios ou planilhas de controle para uso nas
verificacGes e monitoramentos.

8§ 2° Os registros devem permitir a identificacdo de erros e respectivas corregoes.

8§ 3° Os procedimentos de autocontrole devem ser apresentados em documentos

auditaveis e aplicaveis pelos estabelecimentos.

CAPITULO Il
DA MANUTENCAO DE INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

Art. 13. O Programa de Autocontrole de manutencdo das instalacGes e
equipamentos deve ser desenvolvido sob responsabilidade da direcao do estabelecimento,
contemplando a¢es preventivas, preditivas e corretivas.

Paragrafo Unico. As instalagBes, equipamentos e utensilios devem ser descritos
indicando:

| — sua localizacéo;

Il — se foram projetados e construidos de forma a permitir manutencdo e
higienizacdo adequadas;

I11— se operam conforme o uso pretendido, minimizando o risco de contaminacéo

cruzada;
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IV — se se encontram em condicdo sanitaria apropriada de operagéo.

Art. 14. Os estabelecimentos devem manter todas as instalacdes e equipamentos

nas condi¢Oes higiénico-sanitarias e operacionais aprovadas pelo SIM-CODEMA.

Art. 15. Deverdo ser preservadas as estruturas originais, seus acabamentos e sua

funcionalidade.

Art. 16. O programa de manutencdo deverd descrever os procedimentos de
monitoramento

e suas frequéncias e conter a indicacao das situacdes que demandam a¢des imediatas.

CAPITULO 11l
DOS VESTIARIOS, SANITARIOS E BARREIRAS SANITARIAS

Art. 17. O PAC devera descrever se existem vestiarios e sanitarios em ndamero
suficiente e com metragem adequada ao nimero de trabalhadores das industrias.
Paragrafo Unico. Os vestiarios e sanitarios deverdo ser instalados de forma que

ndo tenham acesso direto as areas de recepgdo, processamento e armazenamento.

Art. 18. O PAC devera descrever se 0s equipamentos dos vestiarios e sanitarios
sdo suficientes para satisfazer as necessidades da demanda, como sdo organizados e se
estdo em condig0es higiénicas adequadas a um estabelecimento produtor de alimentos.

Art. 19. O PAC devera descrever se existem armarios ou outro mecanismo para a
guarda de roupas e objetos pessoais e se sd0 em numero idéntico ou maior que 0 numero
de funcionarios.

§ 1° E vedado o uso de armarios para a guarda de materiais que nio sejam roupas
e/ou objetos de uso pessoal.

8§ 2° Os calcados devem ser guardados separados das roupas.

Art. 20. O PAC devera descrever como é a instalacdo de vasos sanitarios e/ou

mictorios, se estes estdo funcionando perfeitamente, se sdo providos de lavatérios (pias e
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torneiras) e papel toalha ndo reciclavel, ou outra forma de absorvente higiénico para

secagem das maos ou método de secagem alternativo, assim como detergente e sanitizante

apropriado para as maos, devendo ser mantidos nas condi¢des mais rigorosas de higiene.

§ 1° A lavagem das maos e antebragos é compulséria quando da saida dos

vestiarios, sanitarios e mictorios e antes de entrar nos locais onde sdo manuseados e
processados matérias-primas, produtos e subprodutos.

§ 2° Os uniformes e aventais também devem ser protegidos de contaminagdes

quando esses locais forem utilizados.

Art. 21. E obrigatoria a instalagdo de barreiras sanitarias nos acessos as areas
industriais, em numero adequado ao contingente de pessoas que ali trabalham.

8 1° As barreiras sanitarias consistem em lava botas tipo solo, torneira, pia e
dispositivo com detergente para a lavagem das maos e antebracos e dispositivos com
toalhas de papel ndo reciclavel e desinfetante para a secagem e sanitizagdo das maos e
antebracos.

82° As torneiras das barreiras sanitarias devem ter mecanismo de fechamento sem
uso de maos.

83° Devera haver cestos de lixo com tampas articuladas de abertura e fechamento
também sem uso de maos nas barreiras sanitarias.

84° As barreiras sanitarias devem ser instaladas em locais estratégicos para que as
pessoas sejam obrigadas a higienizar os calgados, as maos e antebracos ao acessar as areas
industriais.

85° Na producéo de produtos com baixa atividade de agua (Aw), como leite em
po, queijo ralado e mel, pode-se dispensar o uso de lava botas e substituir por troca de

calcados ou pelo uso de protetores especificos de uso Unico.

CAPITULO IV
DA ILUMINACAO

Art. 22 E obrigatéria a manutencdo e funcionalidade da iluminagdo nas areas
industriais, para que todas apresentem intensidade adequada nas areas de recepcéo,
processamento, manipulagdo, armazenamento, inspecdo de matérias-primas e produtos, e

em todos os locais onde sdo executados procedimentos de limpeza e sanitizacdo das
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instalacBes, equipamentos e utensilios, assim como nas barreiras sanitarias, vestiarios e
sanitarios.
81° A intensidade da luz deve permitir a visualizacdo de contaminagdes nas
matérias-primas, produtos e nas superficies que com estes entram em contato.
§2° A cor da luz ndo deve distorcer a cor das matérias-primas e produtos.
83° A disposicdo das ldmpadas deve ser de maneira a ndo ocorrerem areas de
sombreamento.
84° Deve existir iluminagdo natural e artificial suficientes, sem que a existéncia
da primeira dispense a necessidade da segunda.

85° Todas as luminarias devem ter protetores contra quebra de lampadas.

CAPITULO V
DA VENTILACAO

Art. 23 As instalacdes devem ser projetadas e mantidas de maneira a minimizar
variacdes de temperatura e umidade. Quando essa minimizacéo néo for possivel, devem

existir mecanismos de controle de condensacéo, neve e gelo no ambiente industrial.

CAPITULO VI
DA CAPTACAO, TRATAMENTO E DISTRIBUICAO DA AGUA DE
ABASTECIMENTO

Art. 24. Os estabelecimentos devem garantir a disponibilidade de agua em
quantidade e qualidade suficientes para atender as suas necessidades de limpeza e
sanitizacdo, bem como para o preparo de solugdes utilizadas em processos produtivos e

em andlises laboratoriais de controle de processos.

Art. 25. O fornecimento de agua pode ser realizado através da rede publica de
abastecimento ou de fontes proprias, como pocos perfurados ou coleta de mananciais
superficiais, desde que cumpram a legislacédo vigente aplicavel ao assunto.
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Art. 26 Quando a origem da &gua for a rede publica de abastecimento, 0s
estabelecimentos devem dar atencdo ao seu armazenamento e distribuicdo, buscando

identificar falhas que possam levar a sua contaminacao.

Art. 27. Os estabelecimentos devem analisar periodicamente a agua coletada no

ponto de entrada dos reservatérios, verificando o nivel de cloro residual livre (CRL).

§1° Em caso de constatacdo de niveis abaixo do permitido pela legislacdo, devem
ter condicdes de realizar uma recolocacdo para garantir os niveis minimos exigidos.

§2° Em caso de constatacdo de ndo conformidade no resultado de anélise, deve-se
reavaliar o processo de controle da qualidade da agua, repetindo-se uma nova colheita

para verificar se as correcdes adotadas restabeleceram as condicdes ideais.

Art. 28. Nos casos em que o0 abastecimento de agua é proveniente de fonte propria
e a agua é de manancial de superficie, os estabelecimentos devem inspecionar o
tratamento realizado, verificando a turbidez nos pontos de entrada e saida do sistema de

tratamento e comparando os resultados.

Art. 29. A cloracdo da agua deve ser realizada de forma automatica, utilizando
cloradores eletronicos ou pastilhas. E recomendavel o uso de dispositivos de alerta que
permitam o acionamento em caso de problemas de funcionamento, com alarme sonoro

e/ou visual.

Art. 30. A cloragdo deve ser efetuada de modo a garantir a distribuicdo homogénea
da substancia no volume total do reservatorio. O tempo de contato entre o cloro e a agua
deve ser, no minimo, de 30 minutos.

Art. 31. Na distribuicdo da dgua clorada, o pH deve ser mantido entre 6,0 e 9,5.

Art. 32. As empresas devem realizar analises da &gua de abastecimento como parte
de seus processos de autocontrole.
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Art. 33. O sistema hidraulico deve ser projetado, construido e mantido de forma a

ndo apresentar pontos de pressdo negativa, a fim de evitar a entrada de contaminacdes por
sucgdo em caso de ruptura de tubulacdes.

Paragrafo unico. Caso a hip6tese do caput seja impossivel, devem ser instalados

dispositivos eliminadores de vacuo para manter a pressao interna das tubulagdes sempre

positiva.

Art. 34. A rede de distribuicdo ndo deve ter pontos de linha bloqueados, onde a
agua nao circula livremente, como € o caso quando um ponto de saida de agua é eliminado
e a tubulacdo ndo é retirada, contribuindo para a acumulacao de contaminagdes em locais

onde a agua fica estagnada.

CAPITULO VII
DAS AGUAS RESIDUAIS

Art. 35. No caso das aguas residuais, devem elas ser direcionadas ao sistema de
escoamento por meio de canaletas e tubulagdes de dimensdes apropriadas e devidamente
identificadas, observando o correto caimento dos pisos para evitar empogamentos e

cruzamento com a rede de dgua de abastecimento.

Art. 36. Nos locais onde ha descarga de agua e outros liquidos, deve ser dada
especial atencdo a drenagem adequada deles, com o objetivo de evitar a formacdo de

condicBes sanitarias indesejaveis que possam prejudicar matérias-primas e produtos.

Art. 37. No sistema de recolha das aguas utilizadas, devem existir ralos sifonados

para impedir o refluxo de gases.

CAPITULO VIII
DO CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

Art. 38. As empresas devem adotar medidas de controle integrado de pragas com
0 objetivo de evitar condicdes que favoregcam o desenvolvimento ou alojamento de insetos

e roedores, bem como de evitar 0 acesso destas pragas as areas industriais.
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Art. 39. As areas externas das empresas devem ser mantidas livres de acumulos
de agua, residuos de alimentos e devem estar livres de situacdes ou locais que possam
servir de abrigo para insetos e roedores, bem como de situagfes que propiciem a

reproducéo destas pragas.

Art. 40. Para evitar 0 acesso de pragas as areas industriais, as janelas devem estar
protegidas por telas milimétricas e as portas que dao acesso aos exteriores devem ser
providas de mecanismo de fechamento automaético, fazendo uso de cortinas de ar ou

outros mecanismos aprovados pelo servi¢o de inspecao, quando necessario.

Art. 41. No uso de armadilhas para atrair insetos, deve-se utilizar a luz ultravioleta,
sendo proibida sua instalacdo nas dependéncias em que sejam manipulados ou

armazenados matérias-primas, ingredientes, embalagens e produtos.

Art. 42. O monitoramento do controle integrado de pragas devera ocorrer em

frequéncia definida no programa de autocontrole do estabelecimento.

Art. 43. As empresas devem monitorar periodicamente as condi¢Ges externas que
possam favorecer o abrigo e a proliferacdo de insetos e roedores, assim como a
distribuicédo de iscas em lugares estratégicos, 0 consumo e a reposi¢do das mesmas e as

condicBes em que seus reservatorios sao mantidos.

Art. 44, Os registros de monitoramento de pragas devem ser mantidos em
formularios proprios e revistos periodicamente por pessoa designada, com o objetivo de
comprovar o cumprimento do programa de controle de pragas e avaliar a eficacia das

acles corretivas, quando necessarias.

CAPITULO IX
DOS PROCEDIMENTOS PADRONIZADOS DE HIGIENE OPERACIONAL —
PPHO
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Art. 45. Os procedimentos padronizados de higiene operacional (PPHO) sdo
definidos como os procedimentos descritos, praticados e monitorados para garantir a
qualidade das matérias-primas e produtos, evitando qualquer tipo de contaminacdo

durante as operagOes industriais.

Art. 46. E responsabilidade das industrias garantir o controle da limpeza e da
sanitizacdo, por meio da execucdo de procedimentos pré-operacionais e operacionais,
visando diminuir os riscos de contaminacdo e garantir a inocuidade das matérias-primas

e produtos.

Art. 47. O monitoramento dos procedimentos padronizados de higiene pré-
operacional (PPHO pré-operacional) deve ser realizado logo ap6s o término da limpeza,
verificando-se se os procedimentos foram executados de forma correta e de acordo com
o0 descrito no programa do PPHO pré-operacional.

Paragrafo unico. O mesmo procedimento deve ser seguido para 0s procedimentos

operacionais (PPHO operacional).

Art. 48. Os programas de autocontrole devem prever a limpeza e higienizacao de
determinados equipamentos, instrumentos e utensilios durante as operacGes industriais,

além da retirada destes, quando necessario.

Art. 49. Os registros das limpezas e sanitizacGes devem ser diérios e devem ser
verificados pelo responsavel designado pela empresa.

Art. 50. O Plano de Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional (PPHO)
devera ser elaborado pela alta direcdo das empresas em conjunto com o responsavel

técnico, sendo este Ultimo o responsavel por sua implementacdo e monitoramento.

Art. 51. O PPHO devera descrever:
I - as formas de manutencao/conservacao higiénica das instalagdes, equipamentos
e utensilios, bem como a frequéncia dos procedimentos de higiene antes, durante e depois

das operac0es;
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Il - o controle do uso de detergentes e sanitizantes, as formas de monitoramento e
suas respectivas frequéncias;
Il - as acBes preventivas e corretivas a serem adotadas em caso de desvios ou
alteracGes tecnoldgicas;
IV - 0 destino de matérias-primas e produtos em desconformidade ou decorrentes

de processos de fabricacéo insalubres.

Art. 52. O PPHO devera ainda estabelecer as formas de implementacdo e
manutencdo do plano, os modelos de formularios utilizados para 0s registros e

monitoramentos, assim como as agdes corretivas adotadas.
Paragrafo Unico. Todos os documentos deverdo ser datados e assinados.

Art. 53. Os registros do PPHO deverdo ser mantidos por um periodo minimo de
12 (doze) meses e devem ser acessiveis ao Servico de Inspecdo Municipal —

SIM/CODEMA, sendo mantidos em local de facil acesso ao orgao fiscalizador.

CAPITULO X
DA HIGIENE, DOS HABITOS HIGIENICOS, DO TREINAMENTO E SAUDE
DOS MANIPULADORES

Art. 54. Os manipuladores de alimentos deverdo manter rigorosos habitos de
higiene pessoal, incluindo lavagem e sanitizagdo das maos e antebracos antes do inicio

das atividades, ap0s uso de sanitarios ou sempre que houver risco de contaminacao.

Art. 55. Em cada local de producéo, devem estar instaladas torneiras e pias com

detergente e desinfetante, em nimero suficiente.

Art. 56. E obrigatoria a troca diaria do uniforme do pessoal, ou com maior
frequéncia se necesséario, para evitar contaminacdo cruzada de matérias-primas,

embalagens e produtos.
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81° Quando necessario, devem ser utilizados dispositivos adicionais, como
aventais, para evitar a contaminagcao.

§2° Em caso de um mesmo operario trabalhar em areas sujas e limpas, €

obrigatoria a troca de uniforme ao entrar na area de producdo e a lavagem e sanitizagéo

das méos e antebragos.

Art. 57. A salde dos trabalhadores devera ser acompanhada por meio de exames

médicos ocupacionais, conforme legislacdo trabalhista vigente.

Art. 58. Quando o operario apresentar doencas infecciosas, feridas abertas, lesdes
purulentas, ou for portador inaparente ou assintomatico de doenca ou agente causador de
toxi-infeccBes, ou outra fonte de contaminagdo que possa causar risco a saude, ele deve

ser afastado da funcdo até que o risco persista.

Art. 59. Os estabelecimentos deverdo manter documentos de controle da saude
dos manipuladores disponiveis para acesso pelos servicos de inspecdo de forma
permanente.

81° Os documentos a que se refere o caput deveréo conter:

| - planilhas de controle por se¢do da industria, contendo informagdes sobre a
relacdo de funcionarios, data de admissdo, data de renovacdo de exames médicos e
consequente atualizacdo da carteira e/ou laudo de saude;

Il - data de transferéncia para outros setores, turnos e horérios de trabalho dos
funcionarios nos diferentes setores da indUstria.

82° As informac0es a que se refere o pardgrafo anterior deverdo ser mantidas de
forma a permitir a rastreabilidade da atuacdo de cada funcionario pelos servicos de

inspecao.

Art. 60. E obrigatério que os estabelecimentos oferecam treinamentos aos
funcionarios como pré-requisito para o exercicio de suas fungoes.
Paragrafo Unico. O treinamento deve ser realizado antes da admissdo do

funcionario e deve ser atualizado anualmente.

Art. 61. O treinamento deve incluir orientacdes sobre os procedimentos sanitarios
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operacionais (PSO) e sobre o plano de procedimentos padronizados de higiene

operacional (PPHO), incluindo a higiene pré-operacional e operacional.

Art. 62. O treinamento deve ser documentado formalmente e incluir a assinatura

do funcionério.

Art. 63. As empresas devem treinar os funcionarios no desempenho de
monitoramentos, verificacGes de autocontroles e na tomada de decisdes em caso de
desvios nos programas estabelecidos.

Paragrafo Unico. Devem ser previstas simulagdes de execugdo de monitoramentos,
verificagbes e tomada de decisbes em caso de ndo conformidade dos procedimentos
propostos, sendo estes registrados e podendo ser utilizados como ferramenta de

fiscalizac&o pelos servigos de inspecéo.

CAPITULO XI
DOS PROCEDIMENTOS SANITARIOS DAS OPERACOES - PSO

Art. 64. Os estabelecimentos devem garantir que todas as superficies de
equipamentos, utensilios, instrumentos de trabalho e outros, que entram em contato com
matérias-primas e produtos, estejam limpos e sanitizados.

81° As instalagBes, equipamentos, utensilios, instrumentos e outros, que nao
entram em contato direto com matérias-primas e produtos, mas que podem participar de
alguma forma para que ocorra contaminacdo cruzada nestes, também devem apresentar-
se limpos e sanitizados na frequéncia necesséria, de forma a manté-los em condicdes
higiénico-sanitérias satisfatdrias.

82° A hipotese do paréagrafo anterior podera ser incluida no autocontrole
operacional do Plano de Préticas de Higiene Ocupacional (PPHO), de acordo com a forma

como cada estabelecimento elabora seus autocontroles.

Art. 65. As matérias-primas e produtos de origem animal devem ser protegidos de

qualquer tipo de alteracdo durante a recep¢do, processamento, manipulagdo,
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armazenamento, carregamento, transbordo e transporte, conforme exigido pelos

procedimentos de autocontrole estabelecidos pelos estabelecimentos.

Art. 66. Os produtos quimicos utilizados nas limpezas, os sanitizantes, 0s
coadjuvantes de fabricacdo e outros similares devem ser atdxicos e comprovadamente
efetivos nas condigdes de uso, e devem ser utilizados, preparados e armazenados de
maneira a ndo sofrerem alteragdes nas suas condicdes ideais de uso, ndo alterarem as
matérias-primas e produtos e ndo gerarem situagdes que possam comprometer as boas

condigdes higiénico- sanitarias das operagdes.

Art. 67. Todos o0s produtos quimicos devem estar registrados junto aos Orgaos
competentes e os estabelecimentos devem desenvolver um controle interno, incluindo
informacfes como 0s nomes comerciais, composi¢des, numeros de registro, 6rgaos de
registro, finalidades, quantidades adquiridas, forma de uso e quantidades utilizadas em

misturas ou solucdes.

CAPITULO XIlI
DAS MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES, MATERIAL DE EMBALAGEM
E RASTREABILIDADE

Art. 68. Os estabelecimentos devem documentar seus procedimentos de
autocontrole, relativos a recepcdo de matérias-primas, de forma a detalhar a origem delas,
as condicbes de armazenamento, a integridade das embalagens e recipientes, a
identificacdo das matérias-primas, as temperaturas de armazenamento e as situacGes de
risco de contaminacao cruzada.

Paragrafo Unico. Esses procedimentos devem ser aplicaveis também aos

ingredientes e aos materiais utilizados nas embalagens e rotulagem, quando aplicéavel.

Art. 69. Os procedimentos de manipulacdo das matérias-primas durante as
transferéncias para as diversas se¢des das industrias, incluindo os cuidados para preservar
a integridade das embalagens e recipientes e evitar a exposi¢ao do contetdo, devem ser
descritos nos autocontroles dos estabelecimentos, a fim de prevenir possiveis

contaminacoes.
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Paragrafo Unico. Devera haver rigoroso controle as condi¢des de manutencao dos
estrados e prateleiras do depdsito, para garantir a qualidade e a seguranca das matérias-

primas.

Art. 70. Os estabelecimentos devem implementar um programa de autocontrole
da manutencédo das embalagens, visando identificar situag0es em que elas possam sofrer
contaminac0es fisicas, quimicas e/ou bioldgicas.

81° As embalagens devem ser mantidas em local limpo, seco e protegido de
poeira, insetos, roedores e outras pragas ou outras situacOes que possam gerar
contaminacges cruzadas ou alteragfes nas matérias-primas, ingredientes e produtos.

82° As embalagens que entram em contato direto com o0s produtos devem ser
armazenadas em local separado e isolado, mantidas dentro de suas embalagens originais
e protegidas de possiveis contaminagdes ambientais. As embalagens danificadas,
perfuradas, rasgadas ou que de outra forma se apresentem inadequadas para uso devem
ser inutilizadas.

83° As embalagens secundarias também devem ser armazenadas em local

separado.

Art. 71. As industrias devem armazenar os ingredientes em local proprio e isolado
para esse fim, mantendo-os em suas embalagens originais.

Paragrafo Unico. Quando houver necessidade de transferir os ingredientes para
outras embalagens ou recipientes, devem ser retiradas quantidades suficientes apenas para
0 uso imediato, mantendo-os sempre em ambiente limpo, seco e protegido de poeira,
insetos, roedores e outras condi¢cBes que possam causar contaminacdes e/ou alteracdes

nas suas caracteristicas originais.

Art. 72. Os ingredientes devem ser registrados ou dispensados de registro junto
aos O0rgaos competentes, e os estabelecimentos devem informar, em seus autocontroles, a

respalda oficial que justifique o uso dos ingredientes nas condicdes indicadas.

Art. 73. Os estabelecimentos que recepcionam leite como matéria-prima devem
cumprir as disposi¢ées da INSTRUCAO NORMATIVA N° 76, DE 26 DE NOVEMBRO
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DE 2018, do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, ou outras normas que

venham a substitui- la.

Art. 74. Deveré ser incluido no programa de autocontrole dos estabelecimentos 0s
procedimentos de rastreabilidade dos produtos, permitindo a recuperagéo do historico, da
aplicacdo ou da localizacdo de uma atividade, processo, produto ou organizagéo, através

de informac6es previamente registradas.

Paragrafo Unico. Rastrear € manter os registros necessarios para identificar e

informar os dados relativos a produgéo, origem e destino de um produto.

CAPITULO XI1I
DO CONTROLE DAS TEMPERATURAS

Art. 75. Os estabelecimentos deverdo descrever em seus autocontroles as medidas
de controle da manutencdo das temperaturas nos ambientes, de forma a néo alterar as
temperaturas das matérias-primas, ingredientes e produtos.

81° Algumas fases dos processos industriais requerem o controle da temperatura
ambiente para evitar alteragcBes nas matérias-primas, ingredientes e produtos, como no
caso do descongelamento de carnes.

82° Os estabelecimentos deverdo prever as situacdes elencadas no paragrafo
anterior, a fim de monitora-las, controla-las e registrar todas as acdes em planilhas
proprias, por pessoal capacitado e responsavel.

83° Os registros deverdo ser preferencialmente realizados por meio de aparelhos
termo registradores de acdo constante, instalados nas camaras frigorificas, nos taneis de
congelamento, nas salas de desossa, nos esterilizadores de facas e outros dispositivos
utilizados no processo de fabricacéo de produtos de origem animal.

Art. 76. Nas situacdes em que ndo ha equipamentos para registro constante das
temperaturas, estas podem ser controladas por meio de verificagbes e inspecoes
frequentes e registros do seu controle.
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Paragrafo unico. Quando esse for o caso, a frequéncia méaxima dos controles de
temperatura € de uma vez a cada hora de trabalho, abate, processamento e

industrializacéo.

Art. 77. Os estabelecimentos deverdo implementar mecanismos de controle da
variacdo das temperaturas e mecanismos para identificar quando esses mecanismos nao
estiverem funcionando corretamente, para que medidas corretivas possam ser tomadas o
mais rapido possivel, evitando alteracfes nas matérias-primas, ingredientes e produtos.

Paragrafo unico. Nos estabelecimentos que recebem leite, devem ser mantidas

planilhas de controle da temperatura dos silos e baldes de estocagem nos autocontroles.

CAPITULO X1V
DA CALIBRACAO E AFERICAO DE INSTRUMENTOS DE CONTROLE DE
PROCESSO

Art. 78. A calibracdo € o ajuste dos instrumentos a padrdes reconhecidos e
referenciados, e os instrumentos calibrados servem como referéncia para aferi¢des.

§1° Quando necessario, 0s estabelecimentos devem encaminhar 0s equipamentos
e instrumentos para instituicdes habilitadas por 6rgdos oficiais para realizar a calibracéo.

82° No caso do paragrafo anterior, os estabelecimentos deverdo manter os
certificados de calibragédo a disposicdo dos servigcos de inspecao durante seu periodo de
validade.

83° Quando ndo for necessario 0 envio a outra instituicdo, os instrumentos e
equipamentos deverdo ser calibrados por pessoal treinado e responsavel por esses
procedimentos, registrando suas agdes em planilhas especificas de controle de calibracao,

que deverdo constar nos autocontroles.

Art. 79. A afericdo deve ser realizada rotineiramente nos estabelecimentos, e 0s
instrumentos de controle de processos devem ser aferidos em horarios ou periodos pré-
determinados, sempre tendo como referéncia outro equipamento ou instrumento

calibrado.
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81° Se, durante a afericdo, for verificada diferenca de mensuragdo entre o

calibrado e o aferido, deve-se registrar em planilha prépria o fator de correcdo para
garantir o adequado controle do processo.

§2° Quando possivel ou necessario, 0 instrumento/equipamento deve ser

substituido se a diferenga de mensuracéo for detectada durante a aferigéo.

Art. 80. Os autocontroles deverdo descrever as maneiras pelas quais 0s
estabelecimentos realizam as calibracGes e afericbes dos instrumentos, equipamentos e

outros dispositivos de controle de processo, bem como suas frequéncias.

Art. 81. Os instrumentos deverdo ser identificados com etiquetas ou de outra
maneira que permita aos servicos de inspecao relaciona-los com as areas ou aparelhos ou
com 0s processos em que sdo utilizados.

81° A identificacdo deve conter a data da ultima e da proxima afericdo ou
calibracdo, e a assinatura do responsavel pela afericdo ou calibracéo.

§2° Quando ndo for possivel identificar o instrumento com etiqueta, a informagéo

deve ser registrada em planilha propria.

CAPITULO XV
DOS CONTROLES LABORATORIAIS, ANALISES E RECOLHIMENTO DE
PRODUTOS

Art. 82. As analises laboratoriais deverdo ser realizadas em laboratdrios oficiais
ou em laboratorios reconhecidos pelo servigo de inspecdo conforme legislacéo vigente.

Art. 83. O plano de amostragem devera conter a descri¢do, para cada produto,
materia-prima ou ingrediente, das analises a serem realizadas e das frequéncias de coleta

para 0 monitoramento da qualidade e da inocuidade.

Art. 84. Devem estar descritas, no plano de amostragem, as atitudes a serem
tomadas quando da identificacdo de resultados ndo conformes nas analises, de acordo

com a legislacdo em vigor.
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Art. 85. As empresas que realizem analises em seus proprios estabelecimentos,

como as inddstrias que recebem leite em natureza, devem possuir laboratérios

devidamente equipados e pessoal treinado para tal.

Art. 86. E obrigatoria a criacio e implementacdo de um manual de boas praticas

laboratoriais (MBPL), composto pelo plano de amostragem, pelo manual de
bancada e pelos procedimentos relacionados a conduta dos laboratoristas, ao descarte de
amostras, reagentes, utensilios e equipamentos de uso Unico, os registros e as frequéncias
dos treinamentos de todos os envolvidos no setor e suas reciclagens, assim como 0s

registros das analises realizadas.

Art. 87. O manual de bancada deve descrever os procedimentos de analise para o
controle da inocuidade das matérias-primas, ingredientes e produtos, incluindo os
equipamentos, materiais, utensilios e reagentes utilizados e suas quantidades minimas

necessarias.

Art. 88. As empresas deverdo descrever no seu programa procedimentos para o
efetivo recolhimento dos produtos em caso de desvios que possam acarretar danos ao
consumidor, estabelecendo meios descritos de como seréo rastreados e recolhidos.

Paragrafo Unico. O plano devera prever a capacitagdo dos funcionarios para a
execucdo do procedimento, a simulagdo de recolhimento, os procedimentos a serem
seguidos para o e efetivo recolhimento do produto e a forma de segregacgéo e destinagéo
final dos produtos recolhidos.

CAPITULO XVI
DO CONTROLE DE FORMULACAO DOS PRODUTOS

Art. 89. Os autocontroles dos estabelecimentos devem descrever a forma como
séo realizados o monitoramento e o registro dos procedimentos de controle de formulacéo
dos produtos e suas frequéncias, bem como as medidas preventivas para evitar que 0s
produtos sejam fabricados em desacordo com as férmulas aprovadas e as medidas

corretivas quando essas situacdes forem verificadas.
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Art. 90. O autocontrole a que se refere o artigo anterior deverd incluir o
monitoramento dos constituintes dos produtos por meio de analises laboratoriais, levando

em consideracdo os pardmetros minimos exigidos pela legislag&o.

Art. 91. Devera constar no autocontrole a forma e os produtos nos quais as
matérias-primas e ingredientes sao utilizados, bem como as quantidades em cada processo

de fabricacéo.

Art. 92. E dever dos diretores das empresas se comprometerem com a execugio
dos programas de autocontrole e deve ser identificado o responsavel pelas verificacdes e

monitoramentos.

CAPITULO XVII
DO BEM-ESTAR ANIMAL

Art. 93. O autocontrole das empresas de abate deve verificar a implantacao e
manutencdo de um programa de abate humanitario, que prioriza condigdes que evitem o

sofrimento desnecessario dos animais.

Art. 94. A fiscalizacdo oficial devera verificar o atendimento as legislacGes
especificas e avaliar de forma objetiva 0 manejo dos animais durante o transporte,
recepgdo, descarga e procedimentos de conducéo, insensibilizacdo e sangria.

CAPITULO XVIII
DA ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE

Art. 95. O sistema de andlise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC) é
um sistema de garantia da seguranca, qualidade e integridade econdmica dos alimentos,
que identifica perigos especificos e estabelece medidas preventivas para seu controle em

todas as etapas da cadeia produtiva.
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Art. 96. O APPCC é constituido por sete principios basicos:
I - identificacdo do perigo;
Il - identificacdo do ponto critico;
I11 - estabelecimento do limite critico;
IV - monitorizacao;
V - ac0es corretivas;
VI - procedimentos de verificacdo, e;

VII - registros de resultados.

Art. 97. As empresas deverdo fornecer as condi¢cOes necessarias para a
implantacdo e cumprimento do sistema APPCC.
Paragrafo unico. Os procedimentos de controle da qualidade baseados no APPCC

deverao ser especificos para cada industria e cada produto.

CAPITULO XIX
DO MATERIAL ESPECIFICO DE RISCO (MER)

Art. 98. Os estabelecimentos que realizarem abate de ruminantes deveréo
implementar procedimentos documentados para remocdo, segregacédo, identificacéo e
destinacdo dos Materiais Especificados de Risco (MER), conforme legislacdo federal

vigente.

Art. 99. Sdo considerados materiais especificos de risco - MER para
Encefalopatia Espongiforme Bovina (EEB):

I - Encéfalo, olhos, tonsilas, medula espinhal e parte distal do ileo de bovinos de
qualquer idade;

Il - Encéfalo, olhos, tonsilas, medula espinhal e baco de ovinos e caprinos de

qualquer idade.

Art. 100. Os frigorificos deverdo incluir nos programas de autocontrole a
descricdo dos procedimentos operacionais relacionados aos MER, com registros diarios
auditaveis, contemplando:

I - remocdo e segregacao dos materiais especificos de risco - MER durante o abate;
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Il - registro da quantidade retirada por abate (correlagéo peso/n°® de animais);

Il - destruicdo: incineracdo, cozimento em digestor, utilizacdo do residuo como
materialcombustivel em fornalha ou destinagéo a aterro, mediante prévia autorizacéo de
6rgdo competente.

IV - medidas preventivas e corretivas de possiveis desvios.

Paragrafo Unico. Os MER serdo encaminhados a destruicdo, quando néo
destinados a alimentagdo humana (mercado interno) e a producdo de medicamentos e

cosmeéticos de uso humano.

Art. 101. E proibida a destinagdo dos materiais especificados como
potencialmente de risco para a Encefalopatia Espongiforme Bovina (MER) para a
producdo de farinhas de carne e 0ssos, bem como para a produgdo de produtos
gordurosos, como graxarias, a fim de se evitar o risco de transmissdo do agente da EEB

por meio destes produtos.

Art. 102. Para garantir a seguranca dos alimentos, todos os residuos utilizados na
producéo de farinhas de carne e 0ssos e produtos gordurosos devem ser esterilizados antes

de serem utilizados.

Art. 103. Os frigorificos deverdo seguir os procedimentos de observancia
obrigatdria para remocao, segregacdo e destinacdo dos materiais potencialmente de risco
especificado (MER), incluindo:

| —insensibilizagdo e remocéo de residuos cerebrais;

Il - recolhimento de possiveis residuos de encéfalo (cérebro) presentes nos
equipamentos ou proximo a eles, incluindo a lavagem deles.

Il - separagdo dos MER na praia de vomito, utilizando-se recipientes proprios
para armazenamento, identificados e rotulados.

IV - armazenamento dos materiais potencialmente de risco especificado (MER)
em local proprio, identificado e rotulado, até a destinacéo final, e;

V - registro de todas as etapas de remogéo, segregacao e destinacdo dos MER.

Art. 104. Os animais deverdo ser insensibilizados conforme procedimentos para o
abate humanitario, conforme PORTARIA N° 365, DE 16 DE JULHO DE 2021 e
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PORTARIA SDA/MAPA 864, DE 31 DE JULHO DE 2023 e normas posteriores que

vierem a modifica-la ou revogéa-la.

Art. 105. Os frigorificos deverdo possuir equipamentos especificos para a
destinacdo dos MER, tais como digestores, incineradores ou fornalhas, devidamente
autorizados pelo 6rgdo competente, e deverdo assegurar que 0s MER sejam destruidos de
forma eficaz e segura.

Art. 106. Os frigorificos deverdo estabelecer e implementar procedimentos de
limpeza e desinfeccdo dos equipamentos e areas de manipulagao dos MER, visando evitar

a disseminacéo do agente da EEB.

Art. 107. Os frigorificos deverdo manter registros diarios e auditaveis dos
procedimentos de remogéo, segregacao e destinacdo dos MER, incluindo as quantidades

recolhidas e destruidas.

Art. 108. A retirada da medula espinhal pode ser realizada manualmente,
utilizando um instrumento com formato de espatula especifico para este fim, ou com
extrator pneumatico. A medula deve ser acondicionada em recipiente devidamente
identificado, de acordo com o plano de remocao, segregacdo e destinacdo de materiais

especificados de risco (MER).

Art. 109. Os estabelecimentos que aproveitarem todo o intestino delgado para
consumo humano deverdo possuir procedimentos escritos e registros que garantam que o
beneficiamento de tripas ndo implica em risco de introdugdo em produtos destinados a

alimentacdo animal.

Art. 110. A empresa deve padronizar o modo de identificacdo dos locais e
recipientes envolvidos no plano de remocdo, segregacao e destinacdo de MER e inclui-

los nos programas de autocontrole do estabelecimento.

Rua Guarita, 176-B, Centro, CEP: 78640-000 — Canarana/MT
SITE: www.codemamt.com.br — E-Mail: secretaria@codemamt.com.br



mailto:secretaria@codemamt.com.br

CONSORCIO INTERMUNICIPAL DE

. DESENVOLVIMENTO ECONOMICO, SOCIAL

CODE MA E AMBIENTAL DO MEDIO ARAGUAIA-

CODEMA

CNPJ: 09.237.626/0001-90

Art. 111. Os equipamentos utilizados para remocdo de MER, assim como os
recipientes utilizados para seu acondicionamento, devem ser identificados por codigo de

cor ou com tarja indicando seu uso especifico para essa finalidade.

Art. 112. Os MER devem ser devidamente ensacados em embalagens
identificadas, pesados e destinados a incineragéo.

Paragrafo Gnico. O controle da pesagem dos MER deve ser registrado em
planilhas.

Art. 113. A destruicdo diaria por incineracdo dos MER no proprio estabelecimento
de abate s6 deve ser realizada se o equipamento (forno crematério) utilizado nao produzir
emanac0es prejudiciais a natureza.

Paragrafo unico. O equipamento deve ser autorizado pelo 6rgdo competente do

meio ambiente.

TITULO IV
DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 114. Os documentos relacionados aos programas de autocontrole deverdo
possuir controle de versdes, contendo registro das alteracOes realizadas, data de

atualizacdo e identificacdo do responsavel.

Art. 115. Esta Instru¢cdo Normativa entra em vigor na data de sua publicacéo.

Canarana-MT, 04 de marco de 2026
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