
Programas de 

Autocontrole 

PAC  



Implantação do MBP e 

Autocontroles em todos os SIE’s 

Necessidade de oferecer POA com sanidade e qualidade 

Adequação às normas operacionais para execução do SIE 

Adesão ao SISBI/SUASA 

Crescente melhora nas adequações e implementação de 

MBP 

IN 004/2014 



Regulamento técnico sobre PAC’s 

para estabelecimentos com SIE 

IN 006/2014 

Definir padrões mínimos para garantir 

uniformidade nos programas e estabelecer que 

todos os estabelecimentos registrados 

gerenciem, pela equipe técnica, condições 

básicas e necessárias para garantia de 

produção de alimentos inócuos 



PAC  1 
Limpeza e Desinfecção/Sanitização  (PPHO) 

Local para higienização 

Depósito de utensílios e equipamentos 

Condições higiênico-sanitárias 

Materiais diferentes em zonas sujas 

Planilha de controle Diário 



Carteiras de saúde 

Lavação de uniformes 

Uso de bonés 

Treinamentos 

Estrutura de banheiro, vestiário, barreira sanitária e 

lavatório de mãos 

Monitor e proprietários - exemplo 

Planilha diária, antes do início 

PAC  2 
Higiene, hábitos higiênicos e saúde dos operários 



Cloro e pH da água diário 

Limpeza de caixas d’água 

Vedação de reservatórios 

Fontes não públicas - maior controle 

Tratamento de água sempre com orientação 

técnica especializada 

PAC 3 

Água de abastecimento 



Monitorar câmaras frias, esterilizadores, tanques, 

salas, câmaras de congelamento 

Deve haver termômetro 

Controle diário 

PAC  4 
Controle de temperaturas 



Desinsetização e desratização semestral 

(comprovante de empresa) 

Monitoramento periódico 

Mapa de iscas 

Pessoal capacitado 

Falhas em barreira sanitária 

PAC  5 
Controle integrado de pragas 



Impróprios não são produtos de retorno 

Sistema de rastreabilidade implantada 

Análises mensais conforme IN 01/2014 

Cronograma mensal 

Adotar medidas quando resultados insatisfatórios 

PAC  6 
Análises laboratoriais e recall de produtos impróprios 



Controle de entrada 

Prazos de validade 

Início de deteriorização 

Contaminação cruzada 

Rótulos 

Embalagens primárias separaras das secundárias 

PAC 7 
Controle da matéria-prima, 

ingredientes e material de 

embalagem 



Luminárias protegidas 

Lâmpadas brancas 

Intensidade de luz adequada 

Ações corretivas imediatas 

PAC  8 
Iluminação 



Setor climatizado conforme produto 

Exaustão eficiente 

Sem condensação no teto 

Ventiladores não posicionados sobre os alimentos 

Higienização e manutenção 

PAC  9 
Ventilação 



Deságua através de tubulação fechada 

Sem acúmulo no piso 

Piso com declive adequado 

PAC  10 
Águas residuais 



Certificação de calibração por empresa especializada 

Aferição realizada pelo estabelecimento 

Apresentação de documentos de calibração 

Aferições periódicas 

PAC  11 
Calibração e aferição de instrumentos de controle de 

processo 



Piso, parede, teto 

Metais livres de ferrugem 

Condição estrutural satisfatória 

Sem materiais que dificultem higienização 

Fiação elétrica bem protegida 

Modelos aprovados de tomadas e interruptores 

Quadros elétricos acima da impermeabilizada ou a prova de água 

Monitoramento constante 

PAC  12 
Manutenção das instalações e equipamentos industriais  



Registros dos produtos 

Produção em conformidade com processo aprovado 

Análise de monitoramento físico-químico 

Controle de formulações 

Adição e absorção de água 

Uso de produto de retorno 

Ficha técnica dos aditivos 

PAC  13 
Controle de fraudes 



Certificado e notas de empresas recolhedoras 

Descartes que atendam exigências sanitárias e 

ambientais 

Arredores 

PAC  14 
Manejo dos residuos 



Área de descanso adequada a espécie 

Modelo de condução adequado 

Sistema de insensibilização adequado 

Tempo de insensibilização e sangria 

Insensibilização eficiente 

Planilha com controle de GTA 

PAC  15 
Bem estar animal 



Elementos de Inspeção 

Procedimentos aplicados pela Inspeção e serviço oficial 

É a Inspeção in loco dos processos e revisão dos registros 

de monitoramento dos PAC’s 

Deve demonstrar resultados (conformidade ou não-

conformidade) e autenticidade dos registros 

Cada inconformidade encontrada pelo Inspetor deve fazer 

uma RNC 

RNC’s são fiscalizadas pelo serviço oficial 



Inconformidade 

Estabelecimen

to 

Inspeçã

o 

Serviço Oficial 

Auditor 

Planilha de 

monitoramento 
RNC 

Correção Ação Fiscal 

Plano de ação 

corretiva 



Rua Engº Udo Deeke, 1650 

 

47 3384-8484 

 

blumenaulocal@cidasc.sc.gov.br 

 

mailto:blumenaulocal@cidasc.sc.gov.br
mailto:blumenaulocal@cidasc.sc.gov.br

