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INSTRUTIVO DE PREENCHIMENTO DA PLANILHA DE LIBERAÇÃO E FISCALIZAÇÃO DE ATIVIDADES 

 

A Planilha de liberação e fiscalização de atividades deve ser preenchida durante a verificação realizada 
antes que a empresa inicie suas atividades (PPHO pré-operacional). A mesma planilha, também, poderá ser 
utilizada para registro de não conformidades observadas ao longo das atividades ou caso o estabelecimento 
realize pausa entre turnos, realizando uma higienização operacional e, portanto, estando sujeito a mais uma 
verificação. 

 

 

A verificação do PPHO Pré-operacional é parte da rotina diária de inspeção em abatedouros frigoríficos e 
será realizada quando a IL chegar ao estabelecimento, antes do início do abate. A verificação do PPHO 
Operacional será realizada nos intervalos de produção, quando houver. Em ambos os casos, deve ser 
registrado no campo “Hora da Liberação” o momento em que a IL considerar que o estabelecimento está apto 
a iniciar suas atividades. 

O controle de qualidade deve avisar a IL quando o estabelecimento estiver pronto para a verificação 
oficial e apresentar os registros do seu monitoramento. Deve ser feito o registro do horário em que a empresa 
informa à IL que seus procedimentos relativos à liberação estão concluídos.  

 

      

 

Utilizar quando ocorrer 

mais de uma liberação 
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A verificação das seções deverá incluir todos os equipamentos (sempre abertos e/ou desmontados), 

paredes, pisos, ralos (sempre abertos) e outras estruturas. Não deve ser realizada a liberação parcial da 
indústria se não houver como isolar fisicamente as seções que não estejam em condições adequadas. Se 
houver essa possibilidade, pode-se interditar o uso de uma seção, que só será liberada após verificação oficial 
de suas condições higiênico- sanitárias. 

Além da verificação das condições higiênicas das estruturas, no mesmo momento, deverão ser avaliados 
e registrados problemas de ventilação (odores, vapores ou condensação), iluminação (principalmente em 
locais onde há manipulação de produtos e linhas de inspeção), águas residuais (água acumulada no piso ou em 
equipamentos) e controle de pragas. 

Deverá ser realizada a verificação das condições higiênico-sanitárias e estruturais de no mínimo 10% das 
seções do estabelecimento (mínimo de 3 seções). A IL pode verificar mais seções e/ou áreas, conforme 
necessidade e disponibilidade. O percentual de seções deve ser ajustado de acordo com a frequência de 
atividades de abate, de forma a serem verificadas 100% das seções a cada 15 dias. Na desossa e expedição, se 
forem seções isoladas e não forem utilizadas no dia, poderão ser excluídas ou adiadas na verificação do PPHO 
para dia posterior. Recomenda-se que a planilha seja personalizada, por estabelecimento, com todas as seções 
inseridas no campo correspondente. 

As seções que passarem por verificação para a liberação do abate devem ser identificadas na primeira 
coluna com “C”, caso não tenham sido constatadas não conformidades, ou com “NC” caso sejam constatadas 
não conformidades. 

 

 

 

 

 

Não conformidades devem ser numeradas e descritas no verso, com as respectivas ações fiscais e 
verificação da resolução. As legendas dos PACs, correspondentes às não conformidades descritas, devem ser 
informadas ao lado do número de identificação da não conformidade.  
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Legendas dos 

PACs 

Numeração 

da NC 
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Simulando que a IL ao realizar a verificação, na sala de miúdos, se deparou com a mesa sem a devida 
higienização: 

 

 

 

Considerando que na planilha do controle de qualidade não foi registrada a não conformidade, não 
ocorreu compatibilidade dos registros in loco do estabelecimento.  

 

Insetos 

Foto: João Alberto Lucho do Prado 
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O controle de qualidade deve ser informado e somente após novo monitoramento do autocontrole é 

que a fiscalização deve verificar a eficiência da ação corretiva. Os procedimentos devem ser repetidos quantas 
vezes forem necessárias e não deve haver tolerância para NCs relativas à higienização, sendo o prazo de 
resolução sempre imediato. Quando a NC estiver solucionada, anota-se o horário da constatação    na coluna 
“verificação” na página 2. A verificação in loco não estará concluída até que todas as não conformidades 
estejam solucionadas. 

No caso da NC identificada com o número 4, foi observado na planilha do controle de qualidade que foi 
registrada a NC, porém a ação corretiva não foi tomada por depender de prazo. Sendo assim, ocorreu 
compatibilidade com registro in loco do estabelecimento e foi emitido pela IL o RNC para que se providencie 
resolução da não conformidade. 

 

 

 

                     

 

Setores e equipamentos que necessitam de controle de temperatura (desossa, carne moída, 
higienizadores, tanque de escaldagem etc.) devem ter esse parâmetro avaliado também. Devem ser avaliados 
no mínimo 3 (três) pontos onde haja controle de temperatura de água (higienizadores, tanque de escaldagem 
etc.) quanto à temperatura propriamente dita e quanto às condições de higiene do equipamento. A 
temperatura mínima da água nos higienizadores deve ser de 85°C, conforme determina a legislação estadual. 
Demais equipamentos (pré-chiller, chiller etc.) ou seções (desossa, processamento etc.) também devem ter sua 
temperatura avaliada e registrada nos respectivos campos. 
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Deve ser avaliado o cloro residual livre da água em algum ponto da indústria (considerando os valores 

legais para o ponto em questão), não sendo obrigatório que seja um dos pontos identificados nos PACs. 

 

 

 

 

No momento em que todas as NCs estiverem corrigidas, as atividades podem ser liberadas e o horário 
deve ser registrado na planilha.  

 

 

As NCs que necessitem de prazo para serem corrigidas devem ser registradas em RNC. Após encerrado 
todo o procedimento de liberação, o estabelecimento deve dar ciência na planilha oficial, e a IL, assinar e 
carimbar.  

Demais atividades de fiscalização realizadas devem ser assinaladas no campo específico.  

 

 

 

 A planilha deve ser arquivada diariamente na pasta padronizada. 


