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EXTRATO DO SEGUNDO ADITIVO AO TERMO DE COOPERAGAO
TECNICA N° 018/ 2018/INDEA/ MT
PROCESSO N°. 122597/2020

Extrato do Segundo Aditivo ao Termo de Cooperagdo Técnica n° 018/2018/
INDEA-MT, tendo como objeto a cesséo da servidora Daiane Fernandes
Pinheiro, para atender as necessidades do INDEA/MT, no municipio de
Vale de Sdo Domingos/MT.

COOPERADO: PREFEITURA MUNICIPAL DE VALE DE SAO DOMINGOS
-MT

COOPERANTE: INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIO DO ESTADO
DE MATO GROSSO - INDEA/MT.

ONUS: O 6nus da remuneragdo do servidor sera suportado pelo 6rgdo
cooperado (Prefeitura Municipal de Vale de Sdo Domingos / MT).

PRAZO: A partir de 19/02/2020 a 18/02/2021

ASSINAM: Pelo INDEA, o Presidente senhor Tadeu Aurimar Mocelin e pela
Prefeitura, o Prefeito senhor Geraldo Martins da silva.

Cuiaba-MT, 24 de margo de 2020.
INSTRUGAO NORMATIVA 02/2020

Dispde sobre a obrigatoriedade das industrias
com registro junto ao SISE-MT, de implantacéo e
implementacéo dos Programas de Auto Controle.

O Presidente do Instituto de Defesa Agropecuaria do Estado de Mato
Grosso - INDEA/MT, no uso de suas atribuigdes legais, que lhe conferem
o inciso Il do artigo 45 do capitulo | do Titulo IV, do Regimento interno,
aprovado pelo Decreto n° 84 de 09 de abril de 2019.

Considerando que os Programas de Autocontrole sdo programas
desenvolvidos, implantados, mantidos e monitorados pelos estabelecimen-
tos, a fim de controlar cada um dos processos envolvidos na produgédo de
alimentos, assegurando a qualidade higiénico-sanitaria de seus produtos.

Considerando que o Estado do Mato Grosso possui equivaléncia
reconhecida para o Sistema Unificado de Atengao a Sanidade Agropecuaria/
Sistema Brasileiro de Inspegédo de Produtos de Origem Animal - SUASA/
SISBI, pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA, por
meio da Portaria n°® 98, de 11 de agosto de 2017, publicada no Diario Oficial
da Unido em 22 de agosto de 2017, n° 161, secéo 1, pagina 79;

Considerando a adogdo de um modelo de inspegdo sanitaria
baseando-se em controle de processos, fundamentando-se na inspegao
continua e sistematica de todos os fatores que, de alguma forma, podem
interferir na qualidade higiénico-sanitaria e tecnolégica dos produtos de
origem animal entregues para o consumo da populagéo, acompanhando
os avancos da legislagédo no tocante as responsabilidades dos fabricantes;

Considerando Decreto n° 9.013 de 29 de margo de 2017 do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA, que estabeleceu os pro-
cedimentos de verificagdo dos programas de autocontroles.

Resolve:

Art. 1° Tornar obrigatéria para o funcionamento dos estabelecimen-
tos industriais e entrepostos de produtos de origem animal registrados no
Servigo de Inspecéo Sanitaria Estadual - SISE, do Estado de Mato Grosso,
a implantacéo e a implementacao dos Programas de Autocontrole.

Art. 2° Para fins desta Instrucdo Normativa, sdo adotados os
seguintes conceitos:

I. Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC -
sistema que identifica, avalia e controla perigos que s&o significativos para
a inocuidade dos produtos de origem animal;

Il. Boas Praticas de Fabricagdo - BPF - condi¢cdes e procedimen-
tos higiénico-sanitarios e operacionais sistematizados, aplicados em todo o
fluxo de produgéo, com o objetivo de garantir a inocuidade, a identidade, a
qualidade e a integridade dos produtos de origem animal;

IIl. Procedimento Padrao de Higiene Operacional - PPHO - procedi-
mentos descritos, desenvolvidos, implantados, monitorados e verificados
pelo estabelecimento, com vistas a estabelecer a forma rotineira pela qual
o estabelecimento evita a contaminacdo direta ou cruzada do produto e
preserva sua qualidade e integridade, por meio da higiene, antes, durante e
depois das operagoes;

V. Programas de autocontrole - procedimentos descritos, desenvol-
vidos, 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;

V. Rastreabilidade - é a capacidade de identificar a origem e seguir
a movimentagdo de um produto de origem animal durante as etapas de
produgédo, distribuicdo e comercializagdo e das matérias-primas, dos
ingredientes e insumos utilizados em sua fabricacéo;

Art. 3° 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-sanita-
rios e tecnologicos estabelecidos nesta Instrugdo Normativa, com vistas
a assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos
seus produtos, desde a obtengdo e a recepgdo da matéria-prima, dos
ingredientes e dos insumos, até a expedi¢ao destes.

§1° 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 Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abaste-
cimento.

§2° Os programas de autocontrole ndo devem se limitar ao disposto
no §1°.

Art. 4° Os estabelecimentos devem dispor de mecanismos de
controle para assegurar a rastreabilidade das matérias-primas e dos
produtos, com disponibilidade de informacdes de toda a cadeia produtiva,
em consonancia com esta Instrugdo Normativa, entre outras normas com-
plementares.

Art. 5° A responsabilidade de implantacdo e implementagcédo dos
Programas de Autocontrole é dos estabelecimentos, devendo seguir as
normas e regulamentos técnicos pertinentes.

§1° O plano escrito dos Programas de Autocontrole devera ser
aprovado, datado e assinado tanto pelo responsavel legal quanto pelo
responsavel técnico do estabelecimento, que se tornardo os responsaveis
pela sua implementacgéo;

§2° Inclui-se nas responsabilidades mencionadas no caput deste
artigo o treinamento e capacitacdo de pessoal; a condugéo dos procedi-
mentos das operagdes de manipulagdo de alimentos; a monitorizagdo e
verificagdo dos procedimentos e de sua eficiéncia; a revisdo das agdes
corretivas e preventivas em situagdes de desvios e alteragdes tecnoldgicas
dos processos industriais;

Art. 6° Os requisitos essenciais de higiene e de procedimentos a
serem desenvolvidos e aplicados nos estabelecimentos registrados e
em processo de registro serdo baseados em processos de produgéo
estruturados em Manual de Boas Praticas de Fabricagdo e nos seguintes
Programas de Autocontrole - PAC:

I. Manual de Boas Praticas de Fabricagédo

Il. Agua de abastecimento e gelo;

Ill. Vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias;

IV. Higiene, habitos higiénicos e saude dos colaboradores;

V. lluminagao;

VI. Ventilagao;

Vll.Limpeza e sanitizagdo (Procedimento Padrdo de Higiene
Operacional - PPHO);

VIIl.Controle integrado de pragas;

IX. Manutencao das instalagbes e equipamentos industriais;

X. Calibragéo e aferigao de instrumentos de controle de processo;

XI. Aguas residuais e residuos sélidos;

Xll.Controle de insumos (matéria prima, ingredientes e material de
embalagem).

XIlll.Controle de formulagdo dos produtos e combate a fraude;

XIV.Rastreabilidade e Programa de recolhimento de produtos
“Recall”;

XV.Andlises laboratoriais;

XVI.Bem-estar animal e abate humanitario (Estabelecimento de
abate);

XVIl.Controle de Temperaturas;

XVIll.Procedimentos Sanitarios das Operagbes (PSO);

XIX.Manual de Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle -

APPCC.
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