RESOLUCAO DIPOA/SDA N° 10, DE 22 DE MAIO DE 2003 (*)

O DIRETOR DO DEPARTAMENTO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL,

DA SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA, DO MINISTERIO DA AGRICULTURA,
PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da atribui¢do que lhe confere o art. 902 do Regulamento da
Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal, aprovado pelo Decreto n® 30.691, de 29 de
marco de 1952, e art. 84 da Portaria Ministerial n°® 574, de 8 de dezembro de 1998, Portaria n° 46, de 10 de
fevereiro de 1998, e o que consta do Processo n® 21000.010393/2002 - 18, resolve:

Art. 1° Instituir o Programa Genérico d¢ PROCEDIMENTOS — PADRAO DE HIGIENE OPERACIONAL —
PPHO, a ser utilizado nos Estabelecimentos de Leite e Derivados que funcionam sob o regime de Inspecao
Federal, como etapa preliminar e essencial dos Programas de Seguranca Alimentar do tipo APPCC (Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle).

Art. 2° Estabelecer a data de 1o de janeiro de 2004 para a implantagdo compulsoéria desse Programa, nos
moldes apresentados no Anexo desta Resolug@o e de acordo com as caracteristicas de cada estabelecimento
de leite e derivados registrados no Servico de Inspecdao Federal/Departamento de Inspecdo de Produtos de
Origem Animal — SIF/DIPOA, nas seguintes categorias funcionais:

I - Entreposto-Usina;

II - Usina de Beneficiamento;
III - Fabrica de Laticinios;
IV - Granja Leiteira;

V - Entreposto de Laticinios.

Art. 3° A elaboracao ¢ a implantacdo dos Programas PPHO serdo de unica e exclusiva responsabilidade das
industrias com SIF registradas nas categorias acima discriminadas.

Art. 4° Os Programas PPHO devem ser elaborados diretamente pelos Estabelecimentos de Leite e Derivados
e ndo dependerdo de aprovacdo prévia do SIF/DIPOA para sua implantag@o.

Art. 5° Cabera ao SIF/DIPOA verificar, por meio da aplicacdo de Lista de Verificagdo propria, a adequacdo
do Programa aos termos do Anexo da presente Resolugdo e o seu rigoroso cumprimento.

Art. 6° O SIF/DIPOA podera estabelecer a necessidade de se introduzir modificacdo parcial ou na totalidade
do Programa PPHO desenvolvido ou implantado pelo estabelecimento, assim como fixar

prazos de atendimento, entre outras medidas legais, uma vez constatada a incidéncia de ndoconformidades
durante auditorias de BPF/PPHO.

Art. 7° Os estabelecimentos industriais que ndo observarem os prazos estabelecidos no
presente instrumento estardo sujeitos as penalidades previstas na legislagdo em vigor.

Art. 8° Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua publicagdo.

RUI EDUARDO SALDANHA VARGAS
(*) Publicada no DOU de 28/05/2003, secao 1, pags4 e 5
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ANEXO

PROGRAMA DE PROCEDIMENTOS — PADRAO DE HIGIENE OPERACIONAL (PPHO) NOS
ESTABELECIMENTOS DE LEITE E DERIVADOS.

1. Introdugdo

1.1. As principais ferramentas usadas na atualidade para a garantia da inocuidade, qualidade e integridade
dos alimentos sao:

1.1.1. Boas Praticas de Fabricagdo, BPF(=GMP);
1.1.2. Procedimentos — Padrdo de Higiene Operacional, PPHO (=SSOP);
1.1.3. Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, APPCC (=HACCP).

1.2. Embora o APPCC seja um sistema amplo para a garantia da inocuidade, da qualidade e da integridade
do alimento, este ndo deve ser considerado UNICO e INDEPENDENTE. Considera-se 0 APPCC uma
ferramenta para controle de processo e ndo para o ambiente onde o processo ocorre. As BPF e o PPHO
constituem, dessa forma, pré-requisitos essenciais a implantagdo do APPCC.

2. Procedimentos — padrdo de higiene operacional:

Constituindo uma extensdo do Regulamento Técnico sobre as Condi¢des Higiénico-sanitarias ¢ de Boas
Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Elaboradores / Industrializadores de Alimentos, aprovado por
meio da Portaria n° 368/97, do Ministério da Agricultura e do Abastecimento, e tomando como base os arts.
32, 33 e 35 do Regulamento de Inspe¢ao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal, aprovado pelo
Decreto n° 30.691, de 29.03.52, alterado pelos Decretos nos 1.255, de 25.06.62, 1.236, de 02.09.94, 1.812, de
08.02.96 ¢ 2.244, de 04.06.97, o presente Manual tem o objetivo de estabelecer Procedimentos- Padrao de
Higiene Operacional, visando reduzir ou eliminar os riscos associados com a contaminacdo de leite e de
produtos lacteos.

2.1. Defini¢ao: Procedimentos-Padrao de Higiene Operacional sdo procedimentos descritos, desenvolvidos,
implantados e monitorizados, visando estabelecer a forma rotineira pela qual o estabelecimento industrial
evitard a contaminagdo direta ou cruzada e a adultera¢do do produto, preservando sua qualidade e integridade

por meio da higiene antes, durante e depois das operac¢des industriais.

2.2. Objetivo: Evitar a contaminacdo direta ou cruzada ou a adulteragdo dos produtos por meio das
superficies dos equipamentos, utensilios, instrumentos de processo e manipuladores de alimentos.

2.3. Responsabilidade: O Plano PPHO é um compromisso da empresa com a higiene, devendo ser escrito ¢
assinado pela sua administracéo geral e seu responsavel técnico, que passam a responsabilizar-se pela sua
implantagdo e fiel cumprimento, incluindo:

2.3.1. Treinamento e Capacitacdo de Pessoal;

2.3.2. Condugao dos procedimentos antes, durante e apds as operagoes;

2.3.3. Monitorizagao e avaliag¢des rotineiras dos procedimentos e de sua eficiéncia;

2.3.4. Revisdo das agdes corretivas e preventivas em situacdes de desvios e alteracdes tecnologicas dos
processos industriais.
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3. Estruturagdo do plano PPHO

3.1. O Plano PPHO deve ser estruturado em 9 pontos bésicos:

3.1.1. PPHO 1. Seguranca da Agua;

3.1.2. PPHO 2. Condigdes e higiene das superficies de contato com o alimento;

3.1.3. PPHO 3. Prevencgdo contra a contamina¢ao cruzada;

3.1.4. PPHO 4. Higiene dos Empregados;

3.1.5. PPHO 5. Protecdo contra contaminantes ¢ adulterantes do alimento;

3.1.6. PPHO 6. Identificacdo e Estocagem Adequadas de substancias Quimicas e de Agentes Toxicos;
3.1.7. PPHO 7. Saude dos Empregados;

3.1.8. PPHO 8. Controle Integrado de Pragas;

3.1.9. PPHO 9. Registros.

3.2. Caracteristicas do PPHO:

3.2.1. Procedimentos de limpeza e sanitizagdo, compreendendo:

3.2.1.1. Conservagdo ¢ manutencao sanitaria de instalagdes, equipamentos e utensilios;

3.2.1.2. Freqiiéncia (antes / durante / apos operagao industrial);

3.2.1.3. Especificacdo e controle das substancias detergentes e sanitizantes utilizadas e de sua forma de uso;
3.2.1.4. Formas de monitorizacgao e respectivas freqiiéncias;

3.2.1.5. Aplicag@o de acdes corretivas a eventuais desvios, garantindo, inclusive, o apropriado destino aos
produtos ndo conformes;

3.2.1.6. Elaborag¢do e manutengdo do Plano de implementagdo do PPHO, dos Formularios de Registros, dos
documentos de monitorizacdo e das a¢des corretivas adotadas. Todos os documentos devem ser assinados e
datados;

3.2.1.7. A manuteng¢do de Registros inclui:

3.2.1.7.1. Garantia da sua integridade;

3.2.1.7.2. Arquivamento no minimo por 1 (um) ano;

3.2.1.7.3. Facil disponibilidade ao SIF;

3.2.1.7.4. Manutencao em local de facil acesso.
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4. Procedimentos de Auditoria de PPHO pelo SIF / DIPOA

4.1. Elaborado e implantado o Plano PPHO dentro dos prazos estabelecidos no presente documento, este
devera ser encaminhado a Chefia do Servico de Inspe¢ao de Produtos de Origem Animal — SIPA / DFA da
Unidade Federativa onde estiver localizado o estabelecimento, por meio da Inspecdo Federal local, do Posto
ou da Representagdo Regional do SIPA / DFA a que estiver vinculado.

4.2. Apds a apresentacdo do Plano, serdo efetuadas Verificagdes e Supervisdes pela IF local, Regional ou
pelo SIPA, para avaliar se o Plano esta suficientemente documentado para fornecer evidéncias objetivas de
atendimento aos requisitos do PPHO.

4.3. As Auditorias de Conformidade serdo desenvolvidas por Auditores do SELEI/DIPOA, para comprovar
que os requisitos estabelecidos na documentagdo elaborada pelo estabelecimento industrial estdo sendo
fielmente observados.

4.4. Durante as Auditorias de Conformidade poderdo ser colhidas amostras de produtos, ingredientes e
aditivos para analises laboratoriais, além de se aplicar uma Lista de Verificagdo compreendendo os seguintes
itens:

4.4.1. Analise dos documentos de registro;

4.4.2. Avaliagdo e observagdo do cumprimento dos procedimentos descritos nos planos;

4.4.3. Verificacao da conformidade dos procedimentos e registros com o Plano PPHO;

4.4.4. Observagao direta da implementacdo do Plano e da freqiiéncia de monitorizagio;

4.4.5. Anélise das condi¢des higiénicas por exame visual, podendo estender-se a testes quimicos, fisicos e
microbiologicos;

4.4.6. Se as agdes corretivas foram implementadas e documentadas;
4.4.7. Confrontacdo das verificagoes do SIF com os documentos do PPHO,;

4.4.8. Se os documentos estdo devidamente preenchidos, assinados e datados pelos responsaveis
mencionados no PPHO;

4.4.9. Registro das ndo-conformidades e comunicagdo a empresa dos prazos para atendimento ou correcao,
além da adogdo de outras providéncias que se fizerem necessarias.
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