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GESTAO DE DOCUMENTOS

1. Objetivos

Estabelecer um procedimento operacional padrdao que possibilita garantir a
padronizagao dos documentos recebidos e arquivados na sede do Servigo de
Inspecdo Municipal — SIM, no caso na prefeitura de cada municipio e na sede do
CODEMA, definindo a metodologia a ser utilizada. Algumas rotinas devem ser
adotadas no registro documental, afim de que n&o se perca o controle, bem como
surjam problemas que facilmente poderiam ser evitados.

Os arquivos possuem duas finalidades: a primeira é servir a administracao da
entidade que o produziu; a segunda € servir de base para o conhecimento da histéria

desta entidade.

2. Aplicacao

Este procedimento aplica-se a todas as empresas registradas no SIM, sendo
que a documentacao deve ficar arquivada na sede do Servigo de Inspecao Municipal
— SIM (prefeitura) e no CODEMA.

3. Definigoes

“Considera-se gestdo de documentos o conjunto de procedimentos e
operacdes técnicas referentes a sua produgcado, tramitagdo, uso, avaliacdo e
arquivamento em fase corrente e intermediaria, visando a sua eliminagdo ou

recolhimento para a guarda permanente” (Lei Federal n® 8.159, de 8-1-1991).

4. Usuarios principais

Responsavel Técnicos pelos estabelecimentos (RT), Fiscal do SIM e

responsavel pelo servigo de inspe¢cao do CODEMA.

5. Procedimentos



A funcao principal dos arquivos é possibilitar o acesso as informagdes que
estdo sob sua responsabilidade de guarda, de maneira rapida e precisa. Os
documentos da fase corrente possuem grande potencial de uso para a instituicao
produtora, e sdo utilizados para o cumprimento de suas atividades administrativas,
como a tomada de decisées, avaliagao de processos, controle das tarefas e etc.. As
principais atividades desempenhadas nesta fase sao: protocolo, arquivamento,

empréstimo, consulta e destinagao.

5.1 Protocolo

Executa as atividades de receber os documentos, registrar em caderno de
protocolo numerado com a identificagdo dos documentos, remetente e identificacao
do recebedor (nome e assinatura). Apds, os documentos sdo numerados conforme
sua ordem de chegada ao livro de protocolo e arquivados nas pastas da empresa,

separado por tipo de documento

5.2 Arquivamento

O arquivamento consiste na guarda dos documentos em lugar proprio, como
caixas e pastas, em mobiliarios especificos, como estantes e arquivos de aco. Para
que os arquivos se tornem acessiveis € necessario que eles sejam corretamente
arquivados de maneira a agilizar sua recuperagdo. Antes do arquivamento, os
documentos devem ser devidamente classificados de acordo com a fungédo ou
atividade a que se referem.

Para que os documentos de arquivo estejam acessiveis € necessario que eles
sejam bem ordenados e arquivados. O arquivamento € feito por meio de método de
ordem numérica, cada empresa vinculada ao SIM recebe um numero (cronoldgico) e
seus arquivos (pastas) ficam vinculados a este, devendo ser organizado e arquivado

da seguinte forma:

5.2.1 Processo de adesao

Sera constituido pela documentagcdo minima solicitada pelo SIM (ANEXO 01).
Todas as folhas devem ser carimbadas, rubricadas e numeradas. Serao arquivados

em ordem cronoldgica.



5.2.2 Registros de visitas

Sao utilizados para registro de frequéncia pelo servico de inspecdo no
estabelecimento (Modelo: ANEXO 02). Todas as folhas devem ser carimbadas e

assinadas. Serao arquivados em ordem cronoldgica.

5.2.3 Memorial descritivo de produtos

Processo onde constam os produtos que a empresa produz. Neste, cada
produto aprovado possui um subprocesso onde os mesmos devem estar carimbados
e assinadas, obedecendo ao arquivamento pela ordem de aprovagéo do registro do
produto. Exemplo:

a. Memorial descritivo de produtos
b Linguica Colonial

C. Morcela

d Linguica Toscana

A criacao do subprocesso se faz devido a necessidades futuras de alteragao

de formulagao, métodos de producao, alteragédo de rotulo, entre outras.

5.2.4 Analises Microbiologica

Respeitando o plano de trabalho estabelecido pelo SIM, as analises
microbiolégicas deveram ser arquivadas em ordem cronoldgicas, devem estar

carimbadas e assinadas.

5.2.5 Analises Fisico-quimica

Respeitando o plano de trabalho estabelecido pelo SIM, as analises fisico-
quimicas deveram ser arquivadas em ordem cronolégicas, devem estar carimbadas e

assinadas.

5.2.6 Analises de Agua



Respeitando o plano de trabalho estabelecido pelo SIM, as analises de agua
deveram ser arquivadas em ordem cronolégicas, devem estar carimbadas e

assinadas.

5.2.7 Relatérios de Supervisao e Auditoria

Serdao arquivados em ordem cronolégica, onde as mesmas devem estar
carimbadas e assinadas pelos fiscais do SIM de cada municipio e/ou responsavel pelo

servico de inspeg¢ao do CODEMA.

5.3 Supervisao do Servigo de Inspeg¢ao Municipal — SIM

A supervisdo do Servico de Inspecdo Municipal - SIM, sera realizada pelo
responsavel SIIMA/CODEMA, verificando se a atuacado do SIM esta de acordo com o
trabalho estabelecido. Para isso, sera utilizado um Check List (ANEXO 03). A
supervisao sera arquivada no CODEMA e a cépia entregue ao responsavel pelo SIM.
Arquivadas em ordem cronoldgicas, devendo estar carimbadas e assinadas pelos
servidores do CODEMA.

5.4 Auditoria dos Estabelecimentos Registrados no SIM

Todos os estabelecimentos que possuirem Registro no Servico de Inspecao
Municipal - SIM devem ser auditados anualmente, sendo que em situagdes de fraudes
ou problemas de saude publica a frequéncia sera revista e determinadas pelo SIM em
conjunto com o CODEMA.

Para este tipo de auditoria deve ser utilizado um modelo de Relatério de
Auditoria, o qual se difere conforme o tipo de estabelecimento (ANEXO 09).
Arquivadas em ordem cronolégicas, devendo estar carimbadas, rubricadas e

assinadas.

5.4.1 Plano de Agao

Serao arquivados em ordem cronolégica, onde as mesmas devem estar

carimbadas e assinadas.



5.4.2 Relatério de nao conformidade (RNC)

Serdao arquivados em ordem cronolégica, onde as mesmas devem estar

carimbadas e assinadas.

5.4.3 Autos de Infragcao/Suspensao

Serdo arquivados em ordem cronolégica, onde as mesmas devem estar

carimbadas e assinadas.

5.4.4 Planilhas de Inspecgaolfiscalizagao

Realizadas pelo servidor do SIM. Estas serdo divididas em subprocessos,
arquivadas em ordem cronoldgica, onde as mesmas devem estar carimbadas e
assinadas.

Exemplo:

Planilhas de Inspecaol/fiscalizagao

1 Fiscalizac&do das areas de inspecao

2 Fiscalizacdo da agua de abastecimento
3 Fiscalizacdo das Temperaturas

4 Fiscalizacdo documental

5.4.5 Relatorio de Recebimento de Matéria Prima

As planilhas com os relatérios fornecidos pelas empresas serdo arquivadas em
ordem cronolégica, onde as mesmas devem estar carimbadas e assinadas pelo fiscal
do SIM.

5.4.6 Relatério de Producao

As planilhas com os relatérios fornecidos pelas empresas serdo arquivadas em
ordem cronolégica, onde as mesmas devem estar carimbadas e assinadas pelo fiscal
do SIM.



5.4.7 Relatério de Expedigao

As planilhas com os relatdrios fornecidos pelas empresas seréo arquivadas em
ordem cronolégica, onde as mesmas devem estar carimbadas e assinadas pelo fiscal
do SIM.

5.4.8 Controle de Formulagao de Produtos

As planilhas serdo geradas pelo servigo de inspecao e arquivadas em ordem

cronoldgica, onde as mesmas devem estar carimbadas e assinadas pelo fiscal do SIM.

5.4.9 Controle de Afericao de Peso

As planilhas serédo geradas pelo servigo de inspe¢ado e arquivadas em ordem

cronoldgica, onde as mesmas devem estar carimbadas e assinadas pelo fiscal do SIM.

5.4.10 Projetos e Ampliacao

Serdao arquivados em ordem cronolégica, onde as mesmas devem estar

carimbadas e assinadas pelo fiscal do SIM.

5.4.11 Protocolo:

Iltem destinado para arquivar os documentos recebidos sem pasta especifica
e/ou os termos de entrega de documentos, onde que o termo de entrega sera
arquivado nesta pasta (Item 1.18 Protocolo), j& os documentos em si, em sua pasta

especifica. Todas devem estar assinadas pelos responsaveis da empresa.

5.4.12 Regime especial de Fiscalizagao

Serao arquivados em ordem cronolégica. Devem estar carimbadas e assinadas

pelo fiscal do SIM.



5.5. Processo especifico para Matadouros

Os dados monograficos, constam os dados de abate (planilha de inspecgao ante
e relatério de condenacao de visceras), relatério de condenacgdes de carcagas e seus
receptivos julgamentos (Modelo: ANEXO 04, 05 e 06). Esses devem ser compilados
(Modelo: ANEXO 07) pelo responsavel do SIM, sempre no comego do més,
compilando os dados referente ao més posterior. Apds preenchido e assinado pelo

responsavel do SIM, deve ser arquivado conforme abaixo:

5.5.1 Planilha de Inspec¢ao ante mortem e Relatérios de condenagoes de visceras

Realizado a cada abate e sera arquivado mensalmente em ordem cronoldgica,

devendo estar carimbadas e assinadas.

5.5.2 Laudos de Condenagoes de Carcagas

Realizado a cada abate, desde que houver condenacdes, e sera arquivado

mensalmente em ordem cronolégica, devendo estar carimbadas e assinadas.

5.5.3 Dados Nosograficos

Realizado e arquivado mensalmente em ordem cronoldgica, devendo estar

carimbadas e assinadas.

5.6 Empréstimo

Todo trabalho do recebimento ao arquivamento é desenvolvido visando a
recuperacao rapida e completa da informag¢ao. Quando solicitado um empréstimo ou
devolugao de documentos, sera feito por meio de oficio (Modelo: ANEXO 08), no qual
a sua emissao é registrada em livro de oficios expedidos e arquivado em pasta fisica

especifica e identificada para o mesmo.

5.7 Destinagao

Alguns documentos tém valor temporario e outro valor permanente e jamais



deveréo ser eliminados. O valor do documento é determinado em fung¢ao de todas as
suas possiveis finalidades e também do tempo de vigéncia dessas finalidades.Todos
os documentos que possuem data de validade devem ser atualizados quando esta
expirar, sendo responsabilidade das empresas sua emissdo ao 6rgao responsavel
(SIM).

Os documentos ficarao arquivados num prazo minimo de 5 (cinco) anos, apos
este periodo sera analisado seu destino pelo 6rgédo onde se encontram o0s

documentos.

5.8 Arquivamento de documentos exclusivos do S.I.M.

5.8.1 Relatério de Auditoria do MAPA e Supervisao do CODEMA (check list)

Pasta destinada para arquivar os registros de auditorias sofridas pelo SIM, que
sdo realizadas pelo Ministério da Agricultura (MAPA) e arquivamento de supervisdes
(check list) realizadas pelo CODEMA. Arquivado em ordem cronoldgica, devendo

estar carimbadas e assinadas.

5.8.2 Pasta de Oficios Expedidos

Pasta destinada para arquivar os oficios expedidos pelo SIM, o mesmo deve
ser numerado, devendo seguir uma numeragao continua, conforme sequéncia do livro
de oficios expedidos. Arquivado em ordem cronolégica, devendo estar carimbadas e

assinadas.

5.8.3 Registro de reunides

Pasta destinada para arquivar as reunides realizadas pelo SIM. Arquivado em

ordem cronoldgica, devendo estar carimbadas e assinadas.

5.8.4 Registro de ag6es de combate a clandestinidade e educagao sanitaria

Pasta destinada para arquivar as acbes de combate a clandestinidade e

educacao sanitaria realizada pelo SIM. Arquivado em ordem cronoldgica, devendo
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estar carimbadas e assinadas.

6. Historico

Devera conter todas as alteragdes sucessivas realizadas no documento, sendo
preenchido a cada modificagao: a versao, a data, a pagina e a natureza da mudancga.
Quando uma Instrugéo de Trabalho é extinta, o responsavel pela documentagao e

registro de dados precisa conservar 0 mesmo.

A § NATUREZA DA
VERSAO DATA PAGINAS MUDANGA
01 17/03/2022 122 Criagao do
Documento




ANEXO 01

PROCESSO DE ADESAQ

PLANILHA DE VERIFICAGAO DE CONFORMIDADE DOCUMENTAL
PARA REGISTRO DE ESTABELECIMENTO NO SIM/POA

Interessado: *Processo n°:
DOCUMENTO N°. Folha no Data de Assinatura do
Processo Entrega Interessado

Requerimento solicitando registro no SIM
(3 vias).

Requerimento de aprovacao do
terreno/estabelecimento.

Laudo de Inspegdo Prévia de Terreno ou de
estabelecimento.

Liberacao das Obras pelas autoridades
Municipais (RIISPOA: Art. 47).

Documento de liberagdo do Orgao
competente de Fiscalizagdo do Meio
Ambiente (Licenga Prévia/Licenga de
Instalagao/Licenga de
Operagao/Comprovacgéo de Conformidade
Ambiental, conforme o caso).

Requerimento de aprovagéo do projeto:

- Plantas: situagao - escala 1/500; baixa -
escala 1/100; fachada - escala 1/50; fluxo de
producao e de movimentacao de
colaboradores - escala 1/100; detalhes de
equipamentos - escala 1/10 ou 1/100; hidro-
sanitaria - escala 1/100 ou 1/500.

- Memorial Descritivo de Construcao;

- Memorial Econbémico-Sanitario.

ART do engenheiro responsavel pelo projeto -
CREA da regiao.

Aprovacéo do projeto: CHECK LIST PLANTA.

Laudo Técnico Sanitario do Estabelecimento.

10

Contrato social e alteragbes ou bloco de
produtor.

11

Inscricdo no CNPJ ou CPF.

11



12

Comprovante de Cadastro de Contribuinte no
ICMS (quando necessario).

13

Alvara de funcionamento.

14

Contrato de prestagao de servico para
controle de pragas (quando terceirizado).

15

Laudo de analise de agua (fisica quimica e
microbioldgica).

16

Analise microbioldgica e fisica quimica dos
produtos.

17

Anotacéo de Responsabilidade Técnica
(ART).

18

Fotocopia da carteira de saude dos
manipuladores e RT (devendo constar a

seguinte frase: (“apto a manipular alimentos”).

19

Fotocopia do termo de compromisso.

20

Manuais de Autocontroles.

21

Certificado de registro no SIM.

Observacgoes:

Assinatura e Carimbo do Responsavel:

Data:

*0 numero do processo deve ser o numero de registro do SIM / ano vigente.

12
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ANEXO 02
Dia Més Ano
FICHA DE ATENDIMENTO INDIVIDUAL - FAI
Hora inicial: Hora final:

Unidade: Municipio:

Registro no SIM: Quilometragem inicial: Quilometragem final:

[ ] suasA-sisBI/POA [ ] servigo de Inspegéo Municipal
Motivo e Local da Atividade:
1 Classificagao do Estabelecimento Verificagao
Estabelecimento de abate e industrializagcdo de pequenos animais Item C/NC

Estabelecimento de abate e industrializagdo de médios e grandes animais

Fabrica de produtos carneos

Estabelecimento de abate e industrializagdo de pescado

Estabelecimento de ovos

Unidade de extragao e beneficiamento dos produtos das abelhas

Estabelecimentos industrial de leite e derivados

2| Orientagao Técnica

Documental

Legislagao

Procedimento

Instalagdes

Qutros motivos:

Principais atividades realizadas / Assuntos abordados:

Resultados / Comentarios:

Principais pessoas contatadas:

* Servidor CODEMA

Total de pessoas
envolvidas:

* Representante do Estabelecimento

Assinatura e Carimbo

Assinatura



ANEXO 03

ANEXO 03 IT 01/2022

Check List de Supervisao do SIM

Realizado pelo(s) Médico(s) Veterinario(s) do CODEMA, no servi¢o de inspegao do Municipio.

Municipio: Data:
Responsavel do SIM:
Néo Néo
P Conforme . .
Verificagao (©) Conforme Aplicavel
(NC) (NA)

01 — Gestdo de Documentos

02 - Avaliagao, Aprovagao ou Alteragao de Projetos

03 - Registro de Produtos e Controle de Roétulos

04 — Rastreabilidade

05 - Analises Fisica Quimica e Microbiolégica de Alimentos e Agua

06 - Combate a Fraudes de Produtos de Origem Animal

07 — Planilhas de Auto Controle

08 - Auto de Infragao

09 - Outros

Item Nao Conformidade

Prazo Solugao

Assinatura e Carimbo do Responsavel pela verificagao:

14



ANEXO 04

ANEXO 04 IN 01/2022

PLANILHA INSPECAO ANTE MORTE

Estabelecimento: Num. Registro: Municipio:

ANIMAIS LIBERADOS PARA A MATANCA NORMAL

Numero da GTA

Numero de Animais

ANIMAIS DESTINADOS A MATANCA DE EMERGENCIA
a) Quantidade

b) Causas

c) Identificagdo dos animais

ANIMAIS RETIDOS PARA EXAME NO CURRAL DE OBSERVAGAO

a) Quantidade

b) Causas

FEMEAS REFUGADAS

a) Por parto recente

b) Por gestacdo adiantada

ANIMAIS MORTOS NOS CURRAIS

a) Quantidade

b) Providéncias tomadas

ANIMAIS MORTOS EM VIAGEM

OBSERVACOES

EM / /

Assinatura e carimbo do Médico Veterinario

15



ANEXO 05

ANEXO 05 IT 01/2022

Estabelecimento:

RELATORIO DE CONDENACOES DE VISCERAS
N° Registro:

Localizagbes/ Condenagdes do abate de

/ /

Espécie:

LOTES

CONTAMINAGAO

TOTAIS

RINITE

ABSCESSO

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

CONTAMINAGAO

ABSCESSO

GLOSITE

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

CONTAMINAGAO

METRITE

CONTAMINAGAO

PERICARDITE

CISTICERCOSE

SARCOSPORIDIOSE

CONTAMINAGAO

ASPIRAGAO DE SANGUE

CONGESTAO

PNEUMONIA

PNEUMONIA ENZOOTICA

CONGESTAO

CONTAMINAGCAO

MIGRAGAO LARVAL

PERIHEPATITE

HEPATITE




CIRROSE HEPATICA

CONGESTAO

ESPLENITE

CONTAMINAGAO

CONTAMINAGAO

PNEUMATOSE

ENTERITE

LINFADENITE

ASCARIDIOSE

CISTO URINARIO

CONGESTAO

CONTAMINAGAO

ISQUEMICO

NEFRITE

CONTAMINAGAO

CONTUSAO

ABSCESSO

ADERENCIA

SARNA

MELANOMA

MELANOSE

Assinatura e carimbo MEDICO

VETERINARIO:



ANEXO 06

ANEXO 06 IT 01/2022

CONDENACOES E APROVEITAMENTO CONDICIONAL DE CARCACAS

Unidade: N° Registro:
Data: Espécie:
IDENTIFICAGAO JULGAMENTO DESTINO
(N° GTA)

Assinatura e Carimbo do Médico Veterinario:




ANEXO 07

DADOS NOZOGRAFICOS REFERENTE AO MES DE

UNIDADE: N ° REGISTRO NO SIM: Espécie:
QUANTIDADE DE ANIMAIS ABATIDOS
Data Quantidade
TOTAL:

QUANTIDADE DE VISCERAS CONDENADAS

Visceras Causas Quantidade

TOTAL:

QUANTIDADE DE CARCACAS CONDENADAS

Causas Critério de Julgamento Quantidade

TOTAL:

Assinatura e Carimbo do Médico Veterinario:

19
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ANEXO 08

Oficio, N° /ANO

Ao senhor (a) , responsavel

pela empresa ,

Endereco: ,

Municipio:

Assunto:

Prezado Senhor (a),

Por meio  deste, o Servico de Inspecédo  do Municipio

de , vem respeitosamente perante vossa senhoria

, de de

Atenciosamente,

Assinatura e carimbo Médico Veterinario



ANEXO 09

RELATORIO DE AUDITORIA EM ESTABELECIMENTOS

ABATE E INDUSTRIALIZAGAO DE SUINOS

DATA:

Responsavel pelo Servigo de Inspeg¢ao Municipal

Nome:

Funcgao/Lotagao:

Auditores

Nomes:

Funcgao/Lotagao:

Identificagdo do Estabelecimento

Numero do Registro:

Empresa:

Cidade e Estado:

Responsavel pelas informagoes conferidas pela empresa:

Responsavel pelas informagoes conferidas pelo Servigo Oficial:

21



Capacidade de abate/industrializagdo: hora ( ) dia (

Estabelecimento registrado ( ) reservado ( ) data:

Processo de reservalregistro:

/

)

/

Data da ultima supervisao:

Supervisor (es):

1 — AREAS EXTERNAS C

NC

NA

1.1- O perimetro industrial € delimitado?

1.2- As areas externas sao pavimentadas e urbanizadas?

1.3- A limpeza das areas externas € adequada?

1.4- Existe entrada independente para animais vivos e
saida de produtos acabados?

2 — POCILGAS E ANEXOS Cc

NC

NA

2.1- Todos os suinos chegam acompanhados de GTA's?

2.2- A manutengdo em geral é satisfatoria?

2.3- A higiene em geral é satisfatéria?

2.4- A capacidade das pocilgas atende o volume de abate diario?

2.5- Dispbe de rampa para o descarregamento dos suinos?

2.6- Os bebedouros sdo suficientes?

2.7- A cobertura das pocilgas é adequada?

2.8- A movimentagéao dos suinos atende o regulamento sobre
abate

22



humanitario?

2.9- Todos os animais sao identificados por procedéncia?

2.10- A iluminagao é suficiente?

2.11- O sistema de esgoto das aguas de lavagem das pocilgas é
adequado?

2.12- Existe pocilga de sequestro? S&o identificadas?

2.13- O chuveiro de aspersao € eficiente e bem localizado?

2.14 A lavagem das pocilgas é feita imediatamente apds a retirada dos
suinos?

3 — BOX DE INSENSIBILIZAGAO

NC

NA

3.1- O box tem tamanho e forma que facilita a contengdo do animal?

3.2- A manutencao do box é adequada?

3.3- O método, o equipamento e a operagao de insensibilizagdo atende
o regulamento técnico de abate humanitario?

4 — SANGRIA

NC

NA

4.1- O animal chega devidamente insensibilizado?

4.2- Os equipamentos e instalagées tem uma manutencao adequada?

4.3- Os equipamentos e instalagdes sdo bem higienizados?

4.4- O sangue é recolhido imediatamente por canalizagao, sem ficar
acumulado?

4.5- A sangria é feita imediatamente apos a insensibilizagdo (max. 30
seg.)?

4.6- Dispde de pia profunda e esterilizador?

4.7- A coleta de sangue comestivel é feita de acordo com as normas?

4.8- A operagao de sangria é bem feita e o operador é treinado?

4.9- As facas sdo devidamente lavadas, esterilizadas e trocadas?

23



4.10- O tempo de sangria minimo (3 minutos) é obedecido?

4.11- O chuveiro pés sangria é eficiente?

4.12- Ailuminagédo é adequada e as lampadas possuem protetores?

5 — SALA DE MATANCA / ZONA SUJA (ESCALDAGEM,
DEPILAGEM E TOALETE)

NC

NA

5.1- As condi¢bes de manutencao das instalacdes e equipamentos sédo
satisfatérias?

5.2- As condig¢des de higiene das instalagbes e equipamentos sédo
adequadas?

5.3- A temperatura e tempo de escaldagem sao controlados?

5.4- A renovacgao da agua do tanque de escaldagem é suficiente?

5.5- As operacgdes de movimentagao e retirada dos suinos do tanque
de escaldagem atende as boas praticas de fabricagdo?

5.6- O processo de depilagao é eficiente?

5.7- Existe um sistema continuo de retirada de pelos e cerdas de modo
que estes nao figuem depositados no piso?

5.8- A retirada de cascos e unhas é eficiente?

5.9- A toalete dos suinos é adequada?

5.10- O ouvido médio esta sendo retirado?

5.11- O chuveiro final é eficiente?

5.12- A higiene da sala durante os trabalhos € adequada?

5.13- Os funcionarios realizam suas operagdes com eficiéncia?

5.14- O numero de esterilizadores e pias é adequado as operagdes?

5.15- Todos os equipamentos possuem sistema de canalizacéo das
aguas de modo que estas nao fiqguem acumulando no piso?

5.16- A exaustao e ventilagdo da sala é adequada?

5.17- A iluminagao é suficiente e as lampadas tem protetores?
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5.18- No caso de coreamento de suinos a retirada da pele é imediata e
sem contra fluxos?

6 — SALA DE MATANCA / ZONA LIMPA

NC

NA

6.1- As condicbes de manutencao das instalacdes e equipamentos sédo
satisfatérias?

6.2- As condigbes de higiene das instalagbes e equipamentos sao
adequadas?

6.3- O numero de pias e esterilizadores é adequado as operacdes
realizadas?

6.4- A iluminacao é suficiente e as lampadas tem protetores?

6.5- A drenagem das &guas das pias e esterilizadores é feita de forma a
ndo acumular no piso?

6.6- A oclusdo do reto é bem feita?

6.7- A operacédo de abertura abdominal toracica do animal é bem
realizada?

6.8- A identificacdo cabeca/carcacal/visceras é eficiente?

6.9- A operacdo de evisceracao €& feita de forma a evitar
contaminacgbes?

6.10- A mesa de evisceragao € lavada conforme necessidade?

6.11- Os locais para inspecgéo de visceras e carcaga séo delimitados,
adequados e bem iluminados?

6.12- Disp6e de placar para anotagdo das condenagbes?

6.13- As carcacas sao trabalhadas de forma a evitar contaminagdes?

6.14- A retirada dos condenados e residuos é feita de forma continua e
adequada?

6.15- A retirada das visceras, miudos e unto do interior da sala, atende
as boas praticas de fabricacao?

6.16- Os funcionarios realizam as operagdes com eficiéncia?

6.17- O tamanho e localizagcado do DIF é adequado?
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6.18- O transporte das visceras para o DIF é adequado?

6.19- O DIF possui trilhagem, plataformas, bandejas, pias
esterilizadores suficientes?

6.20- A higienizagao das caixas do DIF é apropriada?

6.21- A iluminagéo do DIF é suficiente?

6.22- A lavagem final das carcacas é eficiente?

6.23- A sala é mantida limpa durante os trabalhos?

6.24- O controle para evitar condensacéo ¢ eficiente?

6.25- Os carimbos nas carcagas sé&o legiveis?

6.26- A velocidade do abate permite que todas as operagdes sejam
bem feitas, sem acumulos e de forma continua?

7 - ANEXOS DA MATANCA

7.1. — SECAO DE CABEGAS

NC

NA

7.1.1. As condigbes de manutengao e higiene sdo adequadas?

7.1.2. A 4gua é canalizada de modo a ndo acumular no piso?

7.1.3. Dispbe de pias e esterilizadores?

7.1.4. A iluminacgao é suficiente e as lampadas tém protetores?

7.1.5. As operagoes de retirada da mascara e desossa séao feitas
adequadamente?

7.1.6. Os ossos e residuos sao retirados continuamente e de forma
adequada?

7.1.7. O tamanho e localizagdo da sala atende a produgao?

7.1.8. A higiene da sala durante os trabalhos é adequada?

7.1.9- Existe se¢ao de higienizagao de caixas e essa satisfaz?
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7.2. - SEGAO DE MIUDOS EXTERNOS

NC

NA

7.2.1- As condi¢des de manutencao e higiene sdo adequadas?

7.2.2- A agua é canalizada de modo a nao escorrer pelo piso?

7.2.3- Dispde de pias e esterilizadores?

7.2.4- A iluminacéo é suficiente e as lampadas tem protetores?

7.2.5- As operacgdes para obtencéo do produto final sdo bem
realizadas?

7.2.6- O tamanho e localizagao da sala atende a produgcao?

7.2.7- A higiene e organizacao da sala durante os trabalhos é
adequada?

7.3. — SEGAO DE MIUDOS INTERNOS

NC

NA

7.3.1- As condigbes de manutengao e higiene sdo adequadas?

7.3.2- A agua é canalizada de modo a ndo acumular no piso?

7.3.3- Dispbe de pias e esterilizadores?

7.3.4- A iluminacéo é suficiente e as lampadas tem protetores?

7.3.5- As operagdes de lavagem e toalete dos miudos sdo bem
realizadas?

7.3.6- Os produtos séo retirados de forma continua da se¢ao de modo
a nao ocorrerem acumulos?

7.3.7- O tamanho da sala é compativel com a produgéo?

7.3.8- A higiene e organizagéo da sala durante os trabalhos é
adequada?

7.3.9- Os miudos sao escorridos e resfriados em local adequado?

7.3.10- A embalagem secundaria é feita em sala especifica?

7.3.11- Apos embalagem a retirada dos produtos é feita de forma
continua?

7.3.12- A expedigao ou envio dos miudos para o congelamento e/ou
estocagem, ja com a embalagem secundaria nao tem contra fluxos nem
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cruzamentos com produtos sem embalagem?

7.4. - TRIPARIA

NC

NA

7.4.1. As condigbes de manutengéo e higiene sdo adequadas?

7.4.2. A agua é canalizada de modo a ndo acumular no piso?

7.4.3. As areas suja e limpa sao separadas fisicamente?

7.4.4. Os equipamentos existentes sdo adequados e suficientes para a
realizacao das operacbes?

7.4.5. A iluminacgao é suficiente e as lampadas possuem protetores?

7.4.6. As operagdes de obtencao de tripas e estdbmagos sao feitas de
forma a evitar contaminagbes maiores?

7.4.7. O tamanho da se¢éo é compativel com o abate?

7.4.8. Os produtos sao retirados continuamente da sala de modo a
evitar acumulos?

7.4.9.0 controle para evitar a condensacgao ¢ eficaz?

8. — SETORES DE HIGIENIZAGAO DE EQUIPAMENTOS E
UTENSILIOS

NC

NA

8.1. Os diversos setores de higienizacdo estdo localizados
adequadamente?

8.2. Os setores dispdem de agua e equipamentos necessarios?

8.3. As condi¢des de manutengéo e higiene sdo adequadas?

8.4. O sistema de lavagem é eficiente?

9 — DESOSSA

NC

NA

9.1. A sala é climatizada?

9.2. Dispde de termdmetro para leitura da temperatura?

9.3. A temperatura atende as normas (16 ° C)?
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9.4. Dispde de pias e esterilizadores em numero suficiente?

9.5. Os funcionarios tem o habito de lavar e esterilizar as facas?

9.6. As condicdes de manutengao e conservacao das instalagdes e
equipamentos satisfazem?

9.7. As condigbes de higiene das instalagdes e equipamentos
satisfazem?

9.8. Dispde de local especifico e equipado para reinspegao das
carcagas?

9.9. E feito o controle de temperatura das carcacas na entrada da
desossa?

9.10. As temperaturas encontradas estao de acordo com as normas
(7°C)?

9.11. O fluxo da desossa é adequado (sem contra fluxos)?

9.12. E eficiente o controle para evitar condensagao?

9.13. Os equipamentos s&o canalizados de forma a agua n&o ser
langada no piso?

9.14. A retirada dos ossos da sala é feita de forma higiénica e continua?

9.15. Existe sala de embalagem secundaria separada?

9.16. Existe depdsito de embalagens contiguo a sala de embalagem?

9.17. A higiene e organizagao durante os trabalhos é satisfatéria?

9.18. A iluminagéo é suficiente e as lampadas tem protetores?

9.19. A sala atende a necessidade da produgao (sem acumulos)?

9.20. As paredes e piso sao impermeaveis permitindo uma boa higiene?

10 — SECAO DE INDUTRIALIZAGAO

NC

NA

10.1- A manutengao das instalagdes ¢é eficiente?

10.2- Existe boa drenagem de aguas residuais?

10.3 A eficiéncia das operacgdes € satisfatoria?
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10.4- A exaustao e a ventilagdo da sec¢ao sio satisfatorias?

10.5- A higienizag&o da sec¢édo e dos equipamentos é eficiente?

10.6 As temperaturas do ambiente e do produto sdo adequadas?

10.7 O fluxograma das instalacdes é satisfatorio?

10.8 O fluxograma operacional é satisfatorio?

10.9 Possui segao propria para estocagem e preparo de condimentos?

10.10 Possui camara de massas exclusiva?

10.11 A secgao de lavagem dos utensilios é satisfatoria?

11 — SEGAO DE EMBALAGEM PRIMARIA E SECUNDARIA

NC

NA

11.1- As sec¢bes sao separadas

11.2- A manutencgédo das instalagdes é eficiente?

11.3- Existe boa drenagem de aguas residuais?

11.4- A exaustao e ventilagdo da secdo sdo satisfatérias?

11.5- A eficiéncia das operagdes é satisfatoria?

11.6- A higienizagao da segao e dos equipamentos € eficiente?

11.7- O abastecimento das embalagens primarias e secundarias
€ adequado?

11.8- O fluxo de movimentagao das mercadorias para a estocagem
€ continuo?

12. INSTALAGOES FRIGORIFICAS

.1 CAMARAS DE RESFRIAMENTO DE CARCAGAS E MASSAS:

NC

NA

12.1.1. Numero de camaras de resfriamento de carcacas:

NuUmero de camaras de resfriamento de massas:
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12.1.2. Capacidade das camaras deresfriamento:

Capacidade das camaras de massas:

12.1.3. A vedagao e manutengéo das portas é adequada?

12.1.4. Dispde de equipamento para mensuragao da temperatura?

12.1.5. A temperatura das camaras satisfaz?

12.1.6. O estado de conservagéo do piso, paredes e forro satisfaz?

12.1.7. Os ralos sdo externos as camaras?

12.1.8. A iluminagéo ¢é suficiente e as lampadas sao dotadas de
protetores?

12.1.9. A trilhagem aérea obedece as distancias regulamentares?

12.1.10. A impermeabilizacédo do teto e paredes satisfaz?

12.1.11. A separacgao entre as meias carcacas € adequada?

12.1.12. O controle de condensacao satisfaz?

12.1.13. Existe cAmara especifica para sequestro ou area especifica
isolada e com os devidos controles?

12.2 TUNEIS DE CONGELAMENTO:

NC

NA

12.2.1 NUumero de tlneis:

12.2.2 capacidade de congelamento ton./dia:

12.2.3. A vedacao e manutencgio das portas € adequada?

12.2.4. Dispbe de equipamento para mensuragao da temperatura?

12.2.5. Dispbe de termoregistrador automatico?

12.2.6. A temperatura dos tuneis é adequada?

12.2.7. O estado de conservagao do piso, paredes e forro satisfaz?

12.2.8. Os ralos sdo externos aos tluneis?

12.2.9. Ailuminagéao é suficiente e as lampadas s&o dotadas de
protetores?
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12.2.10. A impermeabilizacédo do teto e paredes satisfaz?

12.2.11. O controle de condensagéo/formagéo de neve e gelo satisfaz?

12.3 CAMARAS DE ESTOCAGEM DE PRODUTOS CONGELADOS
E/OU RESFRIADOS:

NC

NA

12.3.1 NUmero de camaras:

12.3.2 Capacidade de estocagem:

12.3.3. A vedacgao e manutengéo das portas é adequada?

12.3.4. Dispde de equipamento para mensuragao da temperatura?

12.3.5. A temperatura das cAmaras é adequada?

12.3.6. O estado de conservacgao do piso, paredes e forro satisfaz?

12.3.7. Os ralos sdo externos as camaras?

12.3.8. Ailuminagéo ¢é suficiente e as lampadas sao dotadas de
protetores?

12.3.9. A impermeabilizacédo do teto e paredes satisfaz?

12.3.10. O controle de condensagéo/formagéo de neve e gelo satisfaz?

12.3.11. Existem estrados para deposi¢ao de todos os produtos?

12.3.12. Todos os produtos estocados estdo embalados?

12.3.13. Todos os produtos sao congelados antes de serem depositados
nas camaras?

12.3.14. Existe cAmara de sequestro ou local especifico para tal?

13 — SALA DE CURA / DEFUMADORES

NC

NA

13.1- Existe fluxo adequado?

13.2- Condic¢oes de higiene e manutengao satisfazem?

13.3- A iluminagao é suficiente e as lampadas sao dotadas de
protetores?

13.4- Manutencao e vedacao dos defumadores é adequada?

32



13.5- Utilizagdo de madeiras nao resinosas para defumacgao?

14. EXPEDIGAO/RECEPGAO

NC

NA

14.1. Existem expedi¢cdes separadas para produtos embalados e
produtos sem embalagem?

14.2. Existe o controle para ndo cruzarem produtos embalados com os
sem embalagem?

14.3. O tamanho é o suficiente para o volume de producao expedido?

14.4. A vedagao e a manutengéo das portas e adequada?

14.5. A expedigao possui protegao contra entrada de sol, etc.?

14.6. A manutengao dos equipamentos e instalagbes é adequada?

14.7. A higiene dos equipamentos e instalagdo é adequada?

14.8. A iluminacao é suficiente e as lampadas tem protetores?

14.9. O controle de condensacéo satisfaz?

14.10. Os produtos sao expedidos de forma a n&o ficarem acumulados
na expedicao?

15. SALGA

NC

NA

15.1. A sala é climatizada?

15.2. Dispde de equipamento de mensuragéo da temperatura?

15.3. A temperatura atende as normas (8° C)?

15.4. Existe pia com o esgoto canalizado?

15.5. As condigbes de higiene das instalagdes e equipamentos satisfaz?

15.6. As paredes, piso e teto apresentam boas condi¢des de
manutencao?

15.7. Os tanques de salga sdo de material de facil higienizagdo?

15.8. As pilhas de produtos sao feitas de forma a facilitar a circulagéo
dos funcionarios sem contaminar o produto?
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15.9. Os estrados e divisoérias entre os produtos sdo de material de facil
higienizacao?

15.10. Os produtos sao elaborados seguindo o memorial de fabricagédo
aprovado?

15.11. Aliluminagéo é suficiente e as lampadas sao dotadas de
protetores?

15.12. Existe depésito de sal com acesso direto a sala e suprimento
externo de sal?

15.13. A embalagem é feita de forma a ter um fluxo racional e de forma
higiénica?

15.14. A higiene e organizagao durante os trabalhos é satisfatoria?

15.15. Os produtos embalados sdo estocados em local proprio com
temperatura controlada?

15.16. A expedicao nao tem contra fluxos e nem cruzamentos com
produtos sem embalagem?

16. BANHA

NC

NA

16.1. A matéria prima é classificada?

16.2. O fluxograma de recepgéo da matéria prima € adequado?

16.3. Possui sala de fusdo apropriada e equipada?

16.4. Possui sala para o tratamento da banha?

16.5. Possui sala de cristalizacao individualizada?

16.6. A sala de acondicionamento, estocagem e expedi¢céo atende os
preceitos de higiene e organizagao?

16.7. O local de montagem das embalagens é apropriado?

16.8. A manutencao em geral dos equipamentos e instalagbes é
aceitavel?

16.9. A higiene das instalagdes e equipamentos é satisfatoria?

16.10. Durante os trabalhos a organizagao e higiene é satisfatoria?
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16.11. A iluminagéo é suficiente e as lampadas sdo dotadas de
protetores?

17. GRAXARIA NC |[NA
17.1. A recepgao da matéria prima € adequada?

17.2. Dispde de todos os equipamentos necessarios?

17.3. As condi¢des de manutencgao das instalagbes e equipamentos

satisfazem?

17.4. As condigdes higiénicas das instalagdes e equipamentos sdo

adequadas?

17.5. As condigdes de higiene e organizacdo durante os trabalhos

satisfazem?

17.6. O tamanho e capacidade s&o compativeis com a industria?

17.7. Tem separagao fisica entre a area de fuséo e a de produtos

acabados?

17.8. A embalagem e depdsito das farinhas e demais produtos é

adequada?

17.9. Se a graxaria for terceirizada, tem depdsito de residuo adequado?

17.10. O carregamento e transporte satisfazem?

17.11. Esta sendo feito o controle de retorno dos certificados sanitarios?

18. DEPOSITO DE EMBALAGENS NC |NA
18.1. As condigbes gerais de manutencao s&o aceitaveis?

18.2. As condigbes gerais de higiene e sdo aceitaveis?

18.3. As condigdes fisicas do prédio sdo adequadas (local sem umidade,

portas vedadas, janelas fechadas, vedagéao contra po, etc.)?

19. AGUA DE ABASTECIMENTO NC |NA
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19.1. A cloragdo da agua esta sendo feita no local correto (entrada dos
reservatorios)?

19.2. Possui dosador automatico de cloro?

19.3. Os reservatorios de agua sao fechados e vedados?

19.4. A capacidade dos reservatorios atende a capacidade da
producao?

19.5. E feita a leitura com o devido registro do cloro residual livre na
agua de abastecimento?

19.6. Os reservatoérios tem facil acesso?

19.7. Existe um cronograma de limpeza e desinfecgéo dos reservatoérios
de agua?

19.8. Os indices de cloro estdo dentro dos limites preconizados?

20. TRATAMENTO DE EFLUENTES

NC

NA

20.1. E feito tratamento e 0 mesmo & aprovado pelo érgdo competente
do Estado?

20.2. Existe risco de contaminagéo da rede de abastecimento pelas
aguas servidas?

21. VESTIARIOS E SANITARIOS / BARREIRA SANITARIA

NC

NA

21.1. Atendem as necessidades da empresa?

21.2. As condigbes de manutengao sao satisfatérias?

21.3. As condig¢des higiénicas séo satisfatorias?

21.4. As condigbes de guarda e ventilagdo das roupas sdo adequadas?

21.5. As janelas sao teladas contra insetos?

21.6. Junto as pias é colocado sabao liquido e papel toalha?

21.7. E fornecido papel higiénico aos funcionarios?

21.8. Barreira sanitaria adequada quanto aos requisitos de localizacao,
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manutengao, higiene, fluxo, instalagdes e produtos utilizados.

22. LAVANDERIA

NC

NA

22.1. A empresa possui lavanderia?

22.2. As condigdes gerais sao satisfatérias?

23. REFEITORIO

NC

NA

23.1. A empresa possui refeitorio?

23.2. As condigbes gerais séo satisfatérias?

24. ALMOXARIFADO

NC

NA

24 1. As condigbes gerais de manutencgao sao aceitaveis?

24.2. As condigbes gerais de higiene e sao aceitaveis?

24 3. A organizagao e separagéo dos produtos sdo adequadas?

24 4. Todos os produtos estdo devidamente identificados?

24.5. Os venenos sao segregados e mantidos chaveados?

25. PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

NC

NA

25.1.1. A empresa dispde de programas de autocontrole
implantados?

25.1.2. Os programas de autocontrole sdo executados
conforme o descrito?

25.1.3. Os programas de autocontrole s&o aprovados pelo
servigo de inspegao?

25.1.4. As evidéncias demonstram que o programa implantado &
eficiente?

25.1.5. As planilhas estdo sendo preenchidas de forma
correta? Sao tomadas agdes eficientes quando ocorrem nao
conformidades?
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26. CONTROLE DE SAUDE DOS FUNCIONARIOS

NC

NA

26.1. Todos os funcionarios tém carteirinha de saude? Esta em dia?

26.2. Nos atestados consta que o funcionario esta apto a manipular
alimentos?

27. HIGIENE DOS FUNCIONARIOS

NC

NA

27.1. Os funcionarios vestem uniformes limpos e de uso exclusivo no
trabalho?

27.2. Os aventais protetores estdo em boas condigbes higiénicas?

27.3. Os cabelos dos funcionarios estédo protegidos?

27.4. Os funcionarios lavam botas e maos na entrada para o trabalho?

27.5. Os funcionarios estao despidos de anéis, aliangas, relégios e outros
adornos?

27.6. As maos dos funcionarios ndo apresentam ferimentos?

27.7. Os habitos higiénicos dos funcionarios sao satisfatorios?

28. CONDIGOES GERAIS DA INDUSTRIA

NC

NA

28.1. Todos os acessos a industria sdo dotados de barreira sanitaria?

28.2. O numero de lava botas e pias das barreiras sanitarias sao
compativeis com o numero de funcionarios que as usam?

28.3. Sabao liquido e papel toalha estao disponiveis junto as barreiras
sanitarias?

28.4. Todas as portas externas sdo vedadas de modo a nao permitir a
entrada de roedores e insetos?

28.5. Todas as janelas possuem telas contra insetos?

28.6. Toda a rede interna de esgoto € dotada de sifées?

28.7. Todas as torneiras internas, inclusive as das barreiras sanitarias, tém
sistema de acionamento ndo manual?
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28.8. A jungao parede/forro é vedada de modo a nao permitir a entrada de
passaros, roedores € insetos?

28.9. Os banheiros internos ndo possuem acesso direto as salas de
trabalho?

28.10. Os funcionarios sao treinados para as fungdes que desenvolvem?

28.11. A industria realiza analises periddicas dos produtos que elabora?

28.12. Os funcionarios responsaveis pela limpeza durante os trabalhos
usam uniformes diferenciados?

28.13. Existem bancos e/ou local adequado para o descanso dos
funcionarios nos intervalos de trabalhos?

28.14. Todos os produtos quimicos utilizados tém AUP?

28.15. Existe local especifico para o depdsito de casquinhos?

28.16. Nas industrias que produzem suinos coreados, existe deposito de
peles?

28.17. E realizado controle das condigdes higiénicas dos veiculos
transportadores de produtos?

28.18. Sao testados os motores geradores de frio destes veiculos?

28.19. E feito controle para ndo entrada de animais no perimetro da
indastria?

DESCRIGAO DAS NAO CONFORMIDADES (NC)

Item

Nao Conformidade Prazo Solugao
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CONCLUSAO
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REUNIAO FINAL

Apos a visita, foi realizada uma reuniao, durante a qual foi apresentado e discutido o presente

relatorio. Foram apontadas as nao conformidades que necessitam agao corretiva imediata por
parte da Empresa.

Na reunido estavam presentes:

Nome Assinatura Representante

Todas as folhas do presente relatério foram rubricadas pelo (s) supervisor (es) . Uma via
deste relatdrio ficara arquivada no SIM e a outra entregue ao responsavel legal pela industria.




RELATORIO DE AUDITORIA EM ESTABELECIMENTOS

PESCADOS E DERIVADOS

DATA:

Responsavel pelo Servigo de Inspe¢ao Municipal

Nome:

Funcéao/Lotagao:

Auditores

Nomes:

Funcao/Lotagao:

Identificagdo do Estabelecimento:

Numero do Registro:

Empresa:

Cidade e Estado:

Responsavel pelas informagoes conferidas pela empresa:

Responsavel pelas informagoes conferidas pelo Servigo Oficial:

Capacidade de abate/industrializagao: hora ( ) dia ( )
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Estabelecimento registrado ( ) reservado( ) data: /

Processo de reserva/registro:

/

Data da ultima supervisao:

Supervisor (es):

1 — AREAS EXTERNAS

NC

NA

1.1. O perimetro industrial é delimitado?

1.2. As areas externas sdo pavimentadas e urbanizadas?

1.3. Alimpeza das areas externas € adequada?

1.4. Existe entrada independente para animais vivos e saida de produtos
acabados?

2. MANUTENGAO DAS INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS
INDUSTRIAIS

NC

NA

2.1. Infraestrutura fisica de acordo com o projeto aprovado.

2.2. Delimitacao fisica entre areas suja e limpa.

2.3. Dependéncias para lavagem de contentores e utensilios.

2.4. Local para guarda de utensilios e material de limpeza.

2.5. O forro ou teto, paredes e piso sdo de material duravel, impermeavel
e de facil higienizagao e estdo em bom estado de conservagao.

2.6. Vedacgao de portas, janelas e outras aberturas.

2.7. Declividade do piso permite o rapido escoamento das aguas
residuais e resultante da higienizagéo.

2.8. Segdes de processamento ou estocagem de produtos comestiveis
isoladas daquelas de produtos ndo comestiveis.
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2.9. Fluxograma operacional reduz a possibilidade de contaminagéo
cruzada.

2.10. Instalagbes em dimensbes compativeis com o volume de producéo.

2.11. Equipamentos projetados e construidos visando a facilidade de
limpeza e preservagao do produto.

2.12. Equipamentos instalados em locais que permitam a Inspecao Oficial
avaliar as condi¢cbes sanitarias e que propiciem fluxo operacional
adequado.

2.13. Equipamentos em bom estado de conservagéo, manutengéo,
funcionamento e retirados do ambiente de trabalho quando em desuso.

2.14. Equipamentos e utensilios usados para produtos n&do comestiveis
sdo instalados e operados de forma que nao propiciem risco de
contaminagao aos comestiveis e identificados como de uso exclusivo
para essa finalidade.

2.15. Local para a guarda de roupas de frio, adequado quanto aos
requisitos de localizagdo, manutencéo e organizagéo.

2.16. Local para a lavagem e guarda de aventais e luvas, adequado
quanto aos requisitos de localizagdo, manutengéo e organizagéo.

217. Programa escrito e registros auditaveis contemplando
monitoramento, agdes corretivas e verificacdo, conforme procedimentos
previstos.

3. VESTIARIOS, SANITARIOS E BARREIRAS SANITARIAS

3.1. Vestiarios e sanitarios, separados, sem comunicacao direta com as
secdes de produtos comestiveis.

NC

NA

3.2. Instalagdes equipadas, em numero e dimensdes compativeis com o
numero de funcionarios por turno.

3.3. Barreira sanitaria adequada quanto aos requisitos de localizagéo,
manutencgéo, higiene, fluxo, instalagbes e produtos utilizados.

3.4. Programa escrito e registros auditaveis contemplando
monitoramento, acdes corretivas e verificagdo, conforme procedimentos
previstos.

4. ILUMINAGAO

NC

NA

4.1. Distribuigao e disposi¢do das luminarias de forma a propiciar
iluminagdo em intensidade suficiente nas diferentes areas de trabalho.

4.2. Luminarias com protetores efetivos para garantir a prote¢do dos
produtos e manipuladores.

5. VENTILAGAO

NC

NA

5.1. Ventilagdo adequada ao controle de odores indesejaveis e vapores
que possam alterar os produtos ou mascarar odores de deterioragéo.

5.2. Ventilagdo adequada ao controle da condensacao.
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6. AGUA DE ABASTECIMENTO E GELO

NC

NA

6.1. Reservatorios de agua, fabrica e silo de gelo em condigdes
adequadas de conservagéao e higiene.

6.2. Reservatorios de agua, fabrica e silo de gelo e dosadores de Cloro
protegidos, controlados, localizagdo adequada, de acesso facil e seguro.

6.3. Sistemas de cloracéo e hipercloragao dotados de alarme.

6.4. Rede de abastecimento e distribuicdo de agua, na planta e “in loco”,
com identificacdo dos pontos de coleta e, quando necessarios, localizagéo
dos eliminadores de vacuo (“vacuum breakers”) e bloqueio

das linhas de distribuicao.

6.5. Registros do tratamento da agua.

6.6. Controle diario de pH e Cloro nos pontos identificados na planta.

6.7. Resultados de analise laboratorial de agua e gelo, atestando a
qualidade microbioldgica e fisico-quimica.

6.8. Atendimento a freqiiéncia estabelecida no cronograma das analises
de agua e gelo.

6.9. Atendimento a freqléncia estabelecida no cronograma de
higienizagéo dos reservatoérios de agua.

6.10. Tubulagdes identificadas por cores, de acordo com as normas
estabelecidas pelo érgéo responsavel.

6.11. Agua e vapor com vazao, pressio e temperatura adequados as
atividades.

6.12. Condigbes higiénico-sanitarias do gelo, bem como de seu
acondicionamento, transporte e manipulagao.

6.13. O sistema de recirculagao ou reutilizagdo de agua permite a
manutencgdo das caracteristicas originais de qualidade e inocuidade.

6.14. Vapor em contato direto com o produto, produzido a partir de agua
com qualidade sanitaria comprovada.

6.15. Abastecimento de agua e gelo em volume suficiente.

6.16. Programa escrito e registros auditdveis contemplando
monitoramento, agdes corretivas e verificagdo, conforme procedimentos
previstos.

7. AGUAS RESIDUAIS

NC

NA

7.1. Rede hidraulica projetada para propiciar a drenagem de todo o
volume de aguas residuais.

7.2. Sistema de recolhimento das aguas residuais sem contato com agua
de abastecimento.

7.3. Aguas residuais sem contato com equipamentos e utensilios.

7.4. Presenga, quando necessario, de dispositivo que previna refluxos.
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7.5. Aguas residuais durante as diferentes fases do processo sdo
devidamente canalizadas e destinadas conforme aprovagao do 6rgao
ambiental.

8. CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

NC

NA

8.1. Areas internas e externas limpas e organizadas, dificultando o
acesso, abrigo, disponibilidade de alimento e agua.

8.2. Ambiente interno sem indicios ou presenca de pragas.

8.3. Armadilhas e iscas internas e externas localizadas, identificadas na
planta e “in loco”, mantidas de acordo com o programa.

8.4. Presencga de barreiras (telas, portas, janelas, cortinas, entre outros).

8.5. No caso de terceirizagao, existéncia de contrato de prestagcao de
servigo com empresa licenciada junto ao 6rgdo competente.

8.6. No caso de execucéo pela propria firma, comprovagao de
capacitagao do funcionario responsavel.

8.7. Produtos quimicos registrados junto ao érgdo competente.

8.8. Armazenamento de substancias quimicas em local especifico e de
controle restrito.

8.9. Programa escrito e registros auditaveis contemplando
monitoramento, acbes corretivas e verificagcdo, conforme procedimentos
previstos.

9. LIMPEZA E SANITIZAGAO - PPHO

NC

NA

9.1. Procedimentos pré-operacionais executados conforme previsto no
PPHO.

9.2. Procedimentos operacionais executados conforme previsto no
PPHO.

9.3. Instalagdes e equipamentos devidamente higienizados.

9.4. Freqliéncia do monitoramento contemplada no plano PPHO.

9.5. Utilizagao de métodos para avaliar a eficacia do PPHO para prevenir
a contaminacéo direta dos produtos, conforme descrito no plano.

9.6. Remoc¢ado, acondicionamento, estocagem e eliminagdo ou
processamento de residuos ocorrem de forma sanitaria.

9.7. Programa escrito e registros auditaveis contemplando
monitoramento, acdes corretivas e verificagdo, conforme procedimentos
previstos.

10. HIGIENE, HABITOS HIGIENICOS, TREINAMENTO E SAUDE DOS
OPERARIOS

NC

NA

10.1. Realizagao de praticas sanitarias adequadas para evitar a alteracao
de produtos ou a contaminacgao cruzada.
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10.2. Lavatodrios devidamente equipados e localizados nos setores de
manipulagdo e processamento, onde for aplicavel.

10.3. Uniformes e acessorios em bom estado de higiene e conservagao e
trocados na frequéncia prevista no programa.

10.4. Uniformes lavados na industria €, em caso de empresa terceirizada,
existéncia de contrato e comprovagao da execugao do servigo.

10.5. Pessoal envolvido no processamento industrial sem adornos
pessoais, relégio, maquiagem, unhas compridas, cosméticos em geral,
barba/bigode, cabelos desprotegidos e roupas civis expostas.

10.6. Funcionarios que trabalham no interior da industria s&o portadores
de atestados de saude atualizados para o exercicio de manipulag¢ao de
alimentos.

10.7. Previsao e execugao do afastamento temporario de funcionarios
que apresentem lesées ou sintomas de enfermidades que possam
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do produto.

10.8. Os treinamentos para os funcionarios abordam os procedimentos
necessarios para assegurar a inocuidade do produto e sdo executados na
freqUéncia prevista no programa.

10.9. Os monitores e verificadores de autocontroles demonstram
conhecimentos sobre as fungdes que executam e sdo capazes de realiza-
las de forma eficiente.

10.10.Programa escrito e registros auditaveis contemplando
monitoramento, acdes corretivas e verificagdo, conforme procedimentos
previstos.

11. PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS - PSO

NC

NA

11.1. Limpeza e sanitizacédo das superficies que tém contato direto com os
produtos como equipamentos, utensilios ou instrumentos de trabalho.

11.2 Agentes de limpeza e sanitizantes regularizados junto ao 6rgao
competente e eficazes sob as condi¢des previstas de uso.

11.3. Matéria-prima e produtos manipulados de forma a prevenir
alteracdo ou contaminacao do produto.

11.4. Embalagens previamente aprovadas, de primeiro uso, integras e
resistentes.

11.5. Recipientes adequados ao uso.

11.6. Produtos armazenados, frigorificados ou ndo, de forma adequada e
com temperatura controlada.

11.7. Veiculos de transporte e contentores de produtos dotados de
equipamentos que assegurem a manutengao da temperatura e facilitem
a ordenacao do pescado no seu interior.
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11.8. Os veiculos de transporte e contentores limpos, conservados e
vedados, de acordo com o descrito no plano.

11.9. Programa escrito e registros auditaveis contemplando
monitoramento, ag¢des corretivas e  verificagdo, conforme
procedimentos previstos.

12. CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E MATERIAL
DE EMBALAGEM

NC

NA

12.1. Recepgao, armazenagem e uso de matérias-primas, embalagens e
ingredientes em condigdes que mantenham a inocuidade e qualidade
dos mesmos.

12.2. Identificagdo de origem de matérias-primas e produtos recebidos.

12.3. Relagao atualizada de fornecedores.

12.4. Veiculos transportadores de matérias-primas e produtos em bom
estado de conservagdo, com ordenacao no seu interior, vedados ao
ingresso de pragas e sujidades e estanques ao escoamento de liquidos.

12.5. Ingredientes manipulados, empregados e mantidos no local de
preparagao do produto em quantidades suficientes ao seu consumo por
periodos restritos.

12.6. Embalagens mantidas no local de preparagdo do produto em
quantidades suficientes ao seu consumo por periodos restritos.

12.7. Emprego de aditivos de uso restrito e controlado é objeto de
controle operacional e documental.

12.8. Ingredientes armazenados em local especifico, protegidos e
mantidos em condi¢des higiénicas.

12.9. Ingredientes embalados e identificados adequadamente até o
momento de preparagao da formulagao.

12.10. Programa escrito e registros auditaveis contemplando
monitoramento, acgbes corretivas e  verificagdo, conforme
procedimentos previstos.

13. CONTROLE DE TEMPERATURAS

NC

NA
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13.1. Temperaturas estabelecidas no programa, fundamentadas em
bases técnico-cientificas e dispositivos regulamentares.

13.2. Temperaturas de ambientes e produtos mensuradas na frequéncia
e locais previstos.

13.3. Agbes corretivas e medidas preventivas adotadas frente a nao
conformidades detectadas pelo estabelecimento, apresentam
consisténcia técnico-cientifica.

13.4. Programa escrito e registros auditaveis contemplando
monitoramento, ag¢des corretivas e  verificagcdo, conforme
procedimentos previstos.

14. CALIBRAGAO E AFERIGAO DE INSTRUMENTOS DE CONTROLE
DE PROCESSO

NC | NA

14.1.  Calibracgéao e verificagao dos instrumentos de controle dos

processos.
14.2. Atividades de calibracao realizadas em instituicbes especializadas,

credenciadas oficialmente e providas das devidas certificagtes.
14.3. Identificagdo dos instrumentos de controle do processo.
14.4. Programa escrito e registros auditaveis contemplando

monitoramento, agdes corretivas e  verificagcdo, conforme

procedimentos previstos.
15. TESTES LABORATORIAIS NC | NA

15.1. Programa descrito contempla um plano de amostragem com base
cientifica.

15.2. Frequiéncia de analises executada de acordo com o estabelecido no
programa.

15.3. Anadlises contempladas nos programas permitem verificar que o
processo esta sob controle e ha compatibilidade entre os resultados

laboratoriais obtidos pela empresa e os do Servigo de Inspecgao
Oficial.

15.4. Analises realizadas compativeis com o produto/matéria-prima e
possuem parametros de referéncia que atendam a legislagao vigente.

15.5. Em caso de desvios, a empresa adota as devidas acbes corretivas
e medidas de controle para evitar a recorréncia desses desvios.

15.6. Na existéncia de laboratdrio da prépria empresa, existe um
programa de Boas Praticas Laboratoriais (BPL) implementado e
registros de treinamento dos analistas.
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16. CONTROLE DE FORMULAGOES/COMBATE A FRAUDE

NC

NA

16.1. A empresa possui um Programa de Controle de Formulagbes —
PCF.

16.2. A empresa elabora os produtos de acordo com a formulacgao e os
memoriais descritivos aprovados pelo Servigo de Inspegao Oficial.

16.3. Na declarac¢ado do Peso Liquido é descontado o peso da agua de
glaciamento ou do liquido de cobertura.

16.4. A empresa realiza o controle de espécies e classificagdo durante a
elaboragédo e embalagem dos produtos.

16.5. Programa escrito e registros auditaveis contemplando
monitoramento, agdes corretivas e  verificagdo, conforme
procedimentos previstos..

17. BEM ESTAR ANIMAL

NC

NA

17.1. Programa de bem estar animal implementado de acordo com a
legislagao vigente ou com embasamento cientifico.

17.2. O programa prevé o monitoramento por meio de registros auditaveis
das condicdes a que os animais aquaticos sdo submetidos antes do
abate e durante a insensibilizagdo e sangria.

17.3. No caso de desvios, sdo tomadas as agdes corretivas propostas no
programa.

18. ROTULAGEM E RASTREABILIDADE

NC

NA

18.1. Rotulagem aprovada e de acordo com o produto especificado, para
0 mercado de destino.

18.2. Programa de rastreabilidade dos produtos implementado, eficaz e
com registros auditaveis.

19 — SEGAO DE EMBALAGEM PRIMARIA E SECUNDARIA

NC

NA

19.1- As segbes sao separadas

19.2- A manutencéao das instalacoes ¢ eficiente?

19.3- Existe boa drenagem de aguas residuais?
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19.4- A exaustao e ventilagdo da sec¢ao sao satisfatérias?

19.5- A eficiéncia das operagoes ¢é satisfatoria?

19.6- A higienizagao da segao e dos equipamentos é eficiente?

19.7- O abastecimento das embalagens primarias e secundarias é
adequado?

19.8- O fluxo de movimentagao das mercadorias para a estocagem é
continuo?

20. PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

NC

NA

20.1. A empresa dispde de programas de autocontrole implantados?

20.2. Os programas de autocontrole sdo executados conforme o descrito?

20.3. Os programas de autocontrole sédo aprovados pelo servigo de
inspecao?

20.4. As evidéncias demonstram que o programa implantado ¢é eficiente?

20.5. As planilhas estdo sendo preenchidas de forma correta? Sao
tomadas acoes eficientes quando ocorrem nao conformidades?

21. CONTROLE DE SAUDE DOS FUNCIONARIOS

NC

NA

21.1. Todos os funcionarios tém carteirinha de saude? Esta em dia?

21.2. Nos atestados consta que o funcionario esta apto a manipular
alimentos?

22. HIGIENE DOS FUNCIONARIOS

NC

NA

22.1. Os funcionarios vestem uniformes limpos e de uso exclusivo no
trabalho?

22.2. Os aventais protetores estdo em boas condigdes higiénicas?

22.3. Os cabelos dos funcionarios estédo protegidos?

22.4. Os funcionarios lavam botas e maos na entrada para o trabalho?
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22.5. Os funcionarios estao despidos de anéis, aliangas, relégios e outros
adornos?

22.6. As maos dos funcionarios nao apresentam ferimentos?

22.7. Os habitos higiénicos dos funcionarios séo satisfatérios?

DESCRIGAO DAS NAO CONFORMIDADES (NC)

Item Nao Conformidade

Prazo Solugao
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CONCLUSAO

REUNIAO FINAL

ApOs a visita, foi realizada uma reunido, durante a qual foi apresentado e discutido o presente
relatério. Foram apontadas as nao conformidades que necessitam agao corretiva imediata por

parte da Empresa.

Na reunido estavam presentes:

Nome

Assinatura

Representante
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Todas as folhas do presente relatério foram rubricadas pelo (s) supervisor (es) . Uma via
deste relatorio ficara arquivada no SIM e a outra entregue ao responsavel legal pela industria
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RELATORIO DE AUDITORIA EM ESTABELECIMENTOS

LEITE E DERIVADOS

DATA:

Responsavel pelo Servigo de Inspegado Municipal

Nome:

Funcao/Lotagao:

Auditores

Nomes:

Funcao/Lotacgao:

Identificagdao do Estabelecimento:

Numero do Registro:

Empresa:

Cidade e Estado:

Responsavel pelas informagoes conferidas pela empresa:

Responsavel pelas informagoes conferidas pelo Servigo Oficial:

Capacidade de abate/industrializagado: hora ( ) dia( )
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Estabelecimento registrado ( ) reservado( ) data: [/ /

Processo de reserval/registro:

Data da ultima supervisao:

Supervisor (es):

1. AREAS EXTERNAS NC |NA
11 Delimitagdes adequadas, impedindo acesso de pessoas estranhas
' a industria, animais, etc.
12 A area ao redor das edificacdes encontra-se em situagao
| adequada;
13 Localizagdo do estabelecimento em regido cujas areas adjacentes
' ao seu perimetro ndo oferecem risco higiénico-sanitario;
14 Areas de circulagdo e de estacionamento de veiculos sdo
' suficientes e adequadamente pavimentadas e mantidas.
15 Escoamento adequado das aguas residuais, auséncia de
' empogamentos.
1.6 Auséncia de prédio residencial / alojamento na area industrial.
2. VESTIARIOS E SANITARIOS / BARREIRA SANITARIA NC |[NA

2.1. Atendem as necessidades da empresa?

2.2. As condigdes de manutengéo sao satisfatérias?

2.3. As condigdes higiénicas sao satisfatorias?

2.4. As condigdes de guarda e ventilagdo das roupas sdo adequadas?

2.5. As janelas sao teladas contra insetos?
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2.6. Junto as pias é colocado sabao liquido e papel toalha?

2.7. E fornecido papel higiénico aos funcionarios?

2.8. Barreira sanitaria adequada quanto aos requisitos de localizagao,
manutencao, higiene, fluxo, instalagdes e produtos utilizados.

3. AGUA NC |NA
3.1 Volume e pressao de agua séo suficientes.
39 Protecéo suficiente da caixa d’ agua e demais reservatorios,
| condicbes adequadas de conservagao e limpeza.
Operagao eficiente da cloragdo da agua de abastecimento da
3.3 industria, ou processo de desinfecgao equivalente e aceito pelo
DIPOA
34 Misturadores de agua/vapor em condigbes adequadas de
’ manutengdo em numero suficiente e localizagdo adequada.
4. TRANSPORTE NC |NA
41 Existéncia de instalagbes adequadas e suficientes para limpeza e
) sanitizagdo dos veiculos.
49 Veiculos para transporte de produtos dispdem de carroceria
' apropriada.
4.3 Veiculos em estado de conservacgao adequado.
44 Funcionamento adequado dos equipamentos para geragao de frio
' e dos instrumentos de medi¢ao de temperatura.
5. DISPOSIGAO E ELIMINAGAO DE LIXO E RESIDUOS: NC |[NA

Acondicionamento e retirada de lixo e residuos industriais;
5.1

Local préprio e adequado;
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Reservatdérios com tampa e acionamento indireto adequadamente
conservados e identificados;

Frequéncia adequada de retirada

5.2

A eliminacao dos residuos liquidos nao representa risco sanitario
aos produtos.

6. RECEBIMENTO DE MATERIA PRIMA NC |NA
6.1 Existéncia de Programa de Controle de Qualidade da Matéria —
' Prima (escrito e efetivamente implantado),
6.2 Existéncia de cadastro dos produtores (fornecedores de matéria-
' prima)
63 Recebimento de leite exclusivamente a granel conforme
' legislagéo.
Recebimento de leite em latdes sendo que o mesmo atende ao
6.4 .
disposto no RTIQ.
65 Existéncia de registros de atendimento ao programa de qualidade
' da empresa
6.6 Observancia dos memoriais descritivos de  fabricacédo dos
' produtos
7. INSTALAGOES INDUSTRIAIS: NC |NA

7.1 Barreira Sanitaria: existente /adequada

7.2 Adequacao das areas e locais para embalagens de uso diario.

7.3 Auséncia de refluxo de esgotos industriais.

74 Escoamento adequado das aguas e presencga de sifdo nos ralos e
ou na rede coletora.

7.5 lluminacao, ventilacdo e exaustao suficientes.

7.6 Lampadas com protecéo.
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7.7

Condigdes adequadas de manutengao das tubulagdes e suportes
(para transporte do produto, vapor, rede elétrica e ar comprimido).

7.8

Auséncia de vazamentos, infiltragbes e descamagbes nas
instalacdes

7.9

Possui linhas de vapor com filtros e purgadores

7.10

Pias para lavagem e sanitizacdo das m&os em numero
suficientes, bem posicionadas e supridas.

7.11

Pisos/ paredes/ forros/ coberturas/ portas constituidos de
materiais adequados e em bom estado de conservagéo.

712

Fluxograma operacional n&o permite contaminacgao cruzada:
a) Auséncia de contrafluxo.
b) N&o ha manipulagao de caixas, testeiras e outras
embalagens secundarias nas areas de processamento.

c) Auséncia de transito de material estranho durante afabricagao.

d) Auséncia de outras fontes de contaminagdes

7.13

Instalacgdes, equipamentos e capacidade de produg¢ao de acordo
com o projeto aprovado.

8. EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS NC |NA
8.1 Conservagao, manutengao e funcionamento adequados.
82 Instrumentos de controle existentes, em condi¢des adequadas de
' funcionamento, aferidos / calibrados.
Superficies em contato com alimentos em condigbes adequadas,
8.3 com auséncia de rugosidade, porosidade, fendas, falhas, cantos
mortos ou soldas aparentes.
9. PRATICAS SANITARIAS
9.1 — HIGIENE PESSOAL NC |NA

9.1.1

Apresentacao adequada do pessoal: uniformes, protecao de
cabelos, unhas aparadas, nao pintadas, auséncia de adornos.
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Habitos de higiene adequados:

9.1.2 |- Higienizagdo das méos na freqiiéncia e forma corretas;
- Sem detecgéao de atitudes anti-higiénicas.
913 Utilizagdo de equipamentos de protegdo individual (luvas,
T mascaras, gorros, oculos, etc.).
914 Todos o0s manipuladores dispdem de atestado médico
o relacionado a aptidao ao manuseio ou trabalho com alimentos.
9.1.5 | Vestiarios adequados e suficientes.
916 Vasos sanitarios, chuveiros e pias em condigdes adequadas e

suficientes.

9.2 - LIMPEZA E SANITIZAGAO NC |[NA
Condicbes adequadas de limpeza e sanitizacdo nas areas
9.2.1 |internas, externas e superficies que ndo entram em contato com o
alimento.
922 Superficies de contato com o produto sao limpas e sanitizadas
o antes do uso
923 Organizagao e manutengido adequada da area de produgao e
o outras areas.
924 Detergentes e sanitizantes de uso diario sdo armazenados
o adequadamente.
925 Uso de utensilios e materiais préprios para a limpeza (tipo,
o formato, material de constituigéo).
9.2.6 | Auséncia de agua de condensacgao apos sanitizagao.
927 Existéncia de procedimento escrito e implantado para limpeza e
o sanitizagcdo
10 — CONTROLE DE PRAGAS NC |[NA

10.1

Existéncia de procedimento escrito e implantado para o controle
de pragas.
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10.2 Planilhas de monitoramento atualizadas
103 Os praguicidas utilizados sdo aprovados por lei para uso em
' industrias de alimentos
Nao ha evidéncias de infestagbes (carcagas, animais vivos, fezes,
104 ninhos, urina, penas, etc...) verificadas através de exame visual ou
com luz.
105 Vedagao suficiente de cobertura, paredes, forros, portas, ralos,
' passagens de tubulagdes aparentes, etc.
10.6 Telas contra insetos integras e em bom estado de conservacgéo.
10.7 Existéncia de relatorios sobre avaliagao da eficacia do programa.

11. CONTROLE DE RESIDUOS DE ANTIBIOTICOS

NC

NA

11.1

Existe programa estabelecido e funcionando para o controle de
residuos de antibiéticos no leite recebido no estabelecimento.

A freqiéncia da pesquisa de residuos de antibidticos esta de
acordo com a legislagcdo em vigor (RTIQ de Leite Cru Refrigerado
na Propriedade Rural)

12. LABORATORIO

NC

NA

O estabelecimento dispde de laboratério proprio para a realizagéo

121 de analises de controle de qualidade da matéria-prima recebida
122 Possui pessoal treinado para executar todas as analises previstas

' no Controle de Qualidade Interno da Empresa.
123 O laboratério dispde de separacao fisica entre as sec¢oes de

' microbiologia e fisico-quimica.
124 Equipado para execugéo das analises previstas nos Programas

' de Controles de Qualidade.

FreqlUéncia adequada de andlises (agua, matéria prima,

12.5 ingredientes e produtos), conforme plano de amostragem ou

memoriais descritivos de fabricacao.
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12.6

Os resultados analiticos oferecem confiabilidade (compativeis com
disponibilidade de equipamentos e reagentes e capacitagdo de
pessoal).

12.7

Disponibilidade de manuais de bancada (descricao dos métodos
analiticos, manual de operagdo dos equipamentos, etc)
atualizados.

12.8

Reagentes, meios de cultura, diluidores, etc, com identificagdo
adequada, contendo data de preparagdo e identificagdo do
preparador e dentro do prazo de validade.

12.9

Frequéncia adequada de registros de temperatura maxima e
minima (banho, geladeira, estufas, congeladores, etc), assim como
das analises realizadas.

12.10

Sao realizados todos os testes na recepcao do leite: Acidez (em
acido lactico ou Dornic) /100 ml; Densidade a 15°C; Extrato seco
total (EST); Gordura (9/100 g); Indice crioscépico; Sélidos nédo
gordurosos (ESD) g/100mg; Antibidtico; Alcool alizarol; Inibidores
de crescimento microbiano; Reconstituintes de densidade;
Neutralizantes de acidez.

13. PRODUGAO DE FRIO, ARMAZENAGEM E FRIGORIFICAGAO

NC

NA

13.1

Conservagéao geral adequada.

Auséncia de falhas no isolamento das paredes, portas, painéis,

13.2 oculos, etc.

13.3 Presenca de drenos sob os forgadores de ar.

134 Utilizacdo adequada do espaco fisico das camaras.

13.5 Estocagem néo é realizada diretamente sobre o piso.

136 Prateleiras: estrados e pallets em condi¢cdes adequadas de
conservagao.

13.7 Armazenagem de produtos em temperatura adequada.

13.8 Existéncia de termdmetros calibrados ou aferidos, de facil acesso

e leitura, com respectivos registros de monitoramento.
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14. ESTOCAGEM NAO FRIGORIFICADA

NC

NA

14.1 Local adequado e em boas condi¢des de limpeza e organizagéo.

14.2 Estocagem nao é feita diretamente sobre o piso.

14.3 Embalagens limpas e integras.

15 — SEGAO DE EMBALAGEM PRIMARIA E SECUNDARIA

NC

NA

15.1- As secbes sao separadas

15.2- A manutencédo das instalacoes é eficiente?

15.3- Existe boa drenagem de aguas residuais?

15.4- A exaustao e ventilagdo da segao sao satisfatorias?

15.5- A eficiéncia das operagdes ¢ satisfatéria?

15.6- A higienizag&o da segao e dos equipamentos ¢ eficiente?

15.7- O abastecimento das embalagens primarias e secundarias é
adequado?

15.8- O fluxo de movimentagéo das mercadorias para a estocagem é
continuo?

16. ALMOXARIFADO

NC

NA

16.1 Local adequado e em boas condi¢gbes de limpeza e organizagao.

16.2 Estocagem nao é feita diretamente sobre o piso.

16.3 Embalagens limpas e protegidas.

16.4 Prateleiras ou pallets com conservagao adequada.

16.5 Estocagem adequada de produtos de limpeza e sanitizagéo.

Separagao adequada para estocagem de ingredientes, aditivos e

16.6 L .
embalagens primarias e secundarias.
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16.7

Todos os produtos quimicos e ingredientes/aditivos tem seu uso
autorizado por 6rgdo competente? Estdo dentro do prazo de
validade?

17. PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

Cc NC

NA

17.1. A empresa disp6e de programas de autocontrole implantados?

17.2. Os programas de autocontrole sao executados conforme o descrito?

17.3. Os programas de autocontrole sdo aprovados pelo servigo de
inspecéo?

17.4. As evidéncias demonstram que o programa implantado é eficiente?

17.5. As planilhas estdo sendo preenchidas de forma correta? Sao
tomadas agoes eficientes quando ocorre ndo conformidades?

18. REGISTROS

o NC

NA

18.1

Os produtos s&o elaborados e rotulados conforme memoriais
descritivos de fabricagéo e croquis aprovados.

18.2

As rotulagens utilizadas séo as aprovadas pelo Servigo de
Inspegao

18.3

Comprovagao de conformidade junto ao 6rgdo ambiental.

DESCRIGAO DAS NAO CONFORMIDADES (NC)

Item

Nao Conformidade

Prazo Solugao
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CONCLUSAO
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REUNIAO FINAL

Apos a visita, foi realizada uma reunido, durante a qual foi apresentado e discutido o presente

relatorio. Foram apontadas as nao conformidades que necessitam agao corretiva imediata por
parte da Empresa.

Na reunido estavam presentes:

NOME ASSINATURA REPRESENTANTE

Todas as folhas do presente relatério foram rubricadas pelo (s) supervisor (es) . Uma via
deste relatdrio ficara arquivada no SIM e a outra entregue ao responsavel legal pela industria.




RELATORIO DE AUDITORIA EM ESTABELECIMENTOS

ABATE E INDUSTRILIZAGAO DE BOVINOS / OVINOS /
EQUINOS / RATITAS

DATA:

Responsavel pelo Servigo de Inspe¢ao Municipal

Nome:

Funcao/Lotacgao:

Auditores

Nomes:

Funcao/Lotacgao:

Identificagdo do Estabelecimento:

Numero do Registro:

Empresa:

Cidade e Estado:

Responsavel pelas informagdes conferidas pela empresa:

Responsavel pelas informagoes conferidas pelo Servigo Oficial:
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Capacidade de abate/industrializagao: hora ( ) dia ( )
Espécies abatidas: ( ) Bovinos ( ) Ovinos/caprinos ( ) Suinos
( ) Eqiiinos ( ) Ratitas
4
Estabelecimento registrado ( ) reservado( ) data: /
Processo de reservalregistro:
Data da ultima supervisao:
5
Supervisor (es):
1 — AREAS EXTERNAS NC NA
1.1- O perimetro industrial & delimitado?
1.2- As areas externas sao pavimentadas e urbanizadas?
1.3- A limpeza das areas externas é adequada?
1.4- Existe entrada independente para animais vivos e saida de produtos
acabados?
2 — POCILGAS E ANEXOS NC |NA

2.1- Todos os animais chegam acompanhados de GTA's?

2.2- A manutengao em geral é satisfatoria?

2.3- A higiene em geral é satisfatéria?

2.4- A capacidade das pocilgas atende o volume de abate diario?

2.5- Dispbe de rampa para o descarregamento adequado?
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2.6- Os bebedouros s3o suficientes?

2.7- A cobertura das pocilgas é adequada?

2.8- A movimentacao dos animais atende o regulamento sobre abate
humanitario?

2.9- Todos os animais sao identificados por procedéncia?

2.10- A iluminagao é suficiente?

2.11- O sistema de esgoto das aguas de lavagem das pocilgas é
adequado?

2.12- Existe pocilga de seqliestro? Sao identificadas?

2.13- O chuveiro de aspersao é eficiente e bem localizado?

2.14- A lavagem das pocilgas é feita imediatamente apds a retirada dos
animais?

3. MANUTENGAO DAS INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS
INDUSTRIAIS

NC

NA

3.1. Currais e anexos (rampa de desembarque, banho de asperséo, forno
crematorio, local de lavagem de caminh&o)

3.2. Box de contencéao e atordoamento

3.3. Area de igamento e sangria

3.4. Sala de matanca

3.5. Linha de esfola

3.6. Mesa de evisceragao/inspecao

3.7. DIF

3.8. Local de lavagem das carcagas

3.9. Secdo de miudos e cabecas

3.10. Area de escorrimento e/ou resfriamento de mitdos

3.11. Bucharia e triparia (suja e limpa)

3.12. Separagao fisica da Bucharia/triparia suja e bucharia limpa/triparia
limpa (salga e embalagem)
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3.13. Sec¢ao de patas

3.14. Camara de resfriamento de carcacga

3.15. Tunel de congelamento

3.16. Camara de estocagem

3.17. Setor de expedigcéo e recepgao

3.18. Secdo de desossa

3.19. Area de reinspecéo de quartos e cortes

3.20. Separagao entre embalagem priméaria e secundaria

3.21. Segéao de limpeza de carretilhas

3.22. Fabrica de produtos ndo comestiveis (Graxaria)

3.23. Area de recepgéo de residuos

3.24. Segao de peles

3.25. Deposito de produtos quimicos e venenos

3.26. Depositos de embalagens

3.27. Pias e esterilizadores

3.28. Setor de lavagem de utensilios e instrumentos

4. VESTIARIOS, SANITARIOS E BARREIRAS SANITARIAS

NC

NA

4.1. Vestiarios, sanitarios sem comunicagao direta com as sec¢bes de
produtos comestiveis.

4.2. Instalagdes equipadas, em numero e dimensdes compativeis com o
namero de funcionarios por turno.

4.3. Barreira sanitaria adequada quanto aos requisitos de localizagéo,
manutencao, higiene, fluxo, instalagdes e produtos utilizados.

5. ILUMINAGAO

NC

NA

5.1. lluminagao em intensidade suficiente nas diferentes areas de
trabalho

5.2. Luminarias com protetores.
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6. VENTILAGAO

NC

NA

6.1. Ventilagdo adequada ao controle de odores indesejaveis e vapores

6.2. Ventilagdo adequada ao controle da condensacgéao

7. AGUA DE ABASTECIMENTO E GELO

NC

NA

7.1. Manutengao dos reservatorios de agua.

7.2. Manutencao da fabrica e silo de gelo.

7.3. Cloragéo da agua.

7.4. Tratamento conforme fonte de obtencéo.

7.5. Capacidade de armazenamento de agua

7.6. Higienizacao de reservatorios e silo de gelo

8. AGUAS RESIDUAIS

NC

NA

8.1. Escoamento das aguas residuais.

8.2. Ralos sifonados

8.3. Autorizagéo do 6rgdo ambiental

9. CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

NC

NA

9.1. Ambiente externo controlado

9.2. Vedagao de portas, janelas e aberturas

9.3. Eficiéncia do controle.

10. PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

NC

NA

10.1. A empresa dispde de programas de autocontrole implantados?

10.2. Os programas de autocontrole sdo executados conforme o descrito?




10.3. Os programas de autocontrole sdo aprovados pelo servigo de
inspecao?

10.4. As evidéncias demonstram que o programa implantado é eficiente?

10.5. As planilhas estdo sendo preenchidas de forma correta? Sao
tomadas acbes eficientes quando ocorre ndo conformidades?

11. HABITOS HIGIENICOS, TREINAMENTO E SAUDE DOS
OPERARIOS

11.1. Atestados de saude dos operarios atualizados

NC

NA

11.2. Uniformes em bom estado de limpeza e conservagao

11.3. Uniformes lavados na industria e em caso de empresa terceirizada,
comprovagao de execugao do servigo.

11.4. Habitos higiénicos dos operarios

12. CONTROLE DE TEMPERATURAS

NC

NA

12.1. Controle de temperatura dos ambientes.

12.2. Controle de temperatura de produtos

12.3. Equipamentos de mensuragao.

13. BEM ESTAR ANIMAL

NC

NA

13.1. Programa de bem estar animal implementado

13.2. Local de descarregamento dos animais

13.3. Capacidade dos currais

13.4. Manejo dos animais

13.5. Bebedouros

13.6. Insensibilizacao

13.7. Intervalo entre insensibilizagéo e sangria
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14. CONDIGOES GERAIS DA INDUSTRIA

NC

NA

14.1. Todos os acessos a industria sdo dotados de barreira sanitaria?

14.2. O numero de lava botas e pias das barreiras sanitarias séo
compativeis com o numero de funcionarios que as usam?

14.3. Sabéo liquido e papel toalha estédo disponiveis junto as barreiras
sanitarias?

14.4. Todas as portas externas sdo vedadas de modo a nao permitir a
entrada de roedores e insetos?

14.5. Todas as janelas possuem telas contra insetos?

14.6. Toda a rede interna de esgoto € dotada de sifdées?

14.7. Todas as torneiras internas, inclusive as das barreiras sanitarias, tém
sistema de acionamento ndo manual?

14.8. A juncao parede/forro € vedada de modo a nao permitir a entrada de
passaros, roedores e insetos?

14.9. Os banheiros internos ndo possuem acesso direto as salas de
trabalho?

14.10. Os funcionarios sao treinados para as fungdes que desenvolvem?

14.11. A industria realiza analises periddicas dos produtos que elabora?

14.12. Os funcionarios responsaveis pela limpeza durante os trabalhos
usam uniformes diferenciados?

14.13. Existem bancos e/ou local adequado para o descanso dos
funcionarios nos intervalos de trabalhos?

14.14. Todos os produtos quimicos utilizados tém AUP?

14.15. Existe deposito de couro apropriado?

14.16. E realizado controle das condigdes higiénicas dos veiculos
transportadores de produtos?

14.17. S&o testados os motores geradores de frio destes veiculos?

14.18. E feito controle para ndo entrada de animais no perimetro da
industria?
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DESCRIGAO DAS NAO CONFORMIDADES (NC)

Item

Nao Conformidade

Prazo Solucgao
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CONCLUSOES

REUNIAO FINAL

ApOs a visita, foi realizada uma reunido, durante a qual foi apresentado e discutido o presente
relatério, assinado pelos presentes. Foram apontadas as ndo conformidades que necessitam
acao corretiva imediata por parte da Inspecao oficial local.

NOME ASSINATURA REPRESENTANTE

Todas as folhas do presente relatério foram rubricadas pelo (s) supervisor (es) . Uma via deste
relatério ficara arquivada no SIM e a outra entregue ao responsavel legal pela industria.
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RELATORIO DE AUDITORIA EM ESTABELECIMENTOS

ENTREPOSTO DE OVOS

DATA:

Responsavel pelo Servigo de Inspecédo Municipal

Nome:

Funcéao/Lotagao:

Auditores

Nomes:

Funcao/Lotacgao:

Identificacdo do Estabelecimento:

Numero do Registro:

Empresa:

Cidade e Estado:

Responsavel pelas informagoes conferidas pela empresa:

Responsavel pelas informagdes conferidas pelo Servigo Oficial:

Capacidade de abate/industrializagao: hora ( ) dia ( )
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Estabelecimento registrado ( ) reservado( ) data:

Processo de reserval/registro:

Data da ultima supervisao:

Supervisor (es):

1 — AREAS EXTERNAS (of

NC

NA

1.1- O perimetro industrial é delimitado?

1.2- As areas externas sdo pavimentadas e urbanizadas?

1.3- A limpeza das areas externas é adequada?

1.4- Existe entrada independente para animais vivos e saida de produtos
acabados?

1.5- Existe local para lavagem de veiculos de aves vivas?

2 - RECEPGAO DE OVOS Cc

NC

NA

2.1- A manutengao em geral é satisfatéria?

2.2- A higiene em geral é satisfatéria?

2.3- A ventilagao é satisfatoria?

2.4- O acondicionamento dos ovos recebidos e satisfatorio?

3 — SALA DE CLASSIFICAGAO Cc

NC

NA

3.1- A manutencgao das instalagdes é satisfatéria?

3.2- A manutencao e eficiéncia dos equipamentos sio satisfatorias?
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3.3- A higiene em geral é satisfatoria?

3.4- A exaustdo e ventilacao da secao sao satisfatérias?

3.5- O numero de lavatodrios e esterilizadores é adequado?

3.6- O local de realizagcédo da ovoscopia e satisfatorio?

3.7- A eficiéncias das operacoes ¢é satisfatoria?

4 — SECAO DE EMBALAGEM PRIMARIA E SECUNDARIA NC |NA
4.1- As sec¢des sao separadas

4.2- A manutengao das instalacées é eficiente?

4.3- Existe boa drenagem de aguas residuais?

4.4- A exaustao e ventilagdo da secao sao satisfatorias?

4.5- A eficiéncia das operagdes ¢é satisfatoria?

4.6- A higienizagédo da sec¢éo e dos equipamentos é eficiente?

4.7- O abastecimento das embalagens primarias e secundarias é

adequado?

4.8- O fluxo de movimentagéo das mercadorias para a estocagem é

continuo?

5 - ESTOCAGEM E EXPEDIGAO NC |NA
5.1- A organizagao dos produtos é adequada?

5.2- A capacidade de acondicionamento em relagdo a produgéo dia/més é

adequada?

5.3- Os produtos estao devidamente armazenados e identificados?

5.4- A higienizagao da estocagem e expedi¢ao é satisfatoria?

5.5- A vedagao e acoplamento das portas da expedi¢gdo sdo adequados?

6 — VESTIARIOS E SANITARIOS NC |NA
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6.1- As instalagbes sdo compativeis com o numero de funcionarios?

6.2- Existe area suficiente e adequada para a troca de uniformes?

6.3- As condigdes de manutencao das instalagdes satisfazem?

6.4- As condigdes de higiene das instalagbes satisfazem?

6.5- Os uniformes sdo adequadamente guardados separadamente das
vestimentas particulares?

6.6- O numero de sanitarios e chuveiros atende a demanda?

6.7- Existe no local, papel higiénico, saboneteiras, sabao liquido, toalha
descartavel para os funcionarios?

6.8- As lixeiras sao providas de tampas articuladas?

6.9- Existe o isolamento das aberturas através de telas milimétricas?

6.10- As portas sdo mantidas fechadas?

6.11- A ventilagdo e iluminagao satisfazem?

7 — LAVANDERIA E REFEITORIO

NC

NA

7.1- Possui lavanderia funcionando adequadamente?

7.2- Os uniformes sé&o lavados pelos préprios funcionarios?

7.3- Possui refeitério?

7.4- As condigdes de higiene e instalagdes satisfazem?

8 — DEPOSITO DE PRODUTOS QUIMICOS E DE VENENOS

NC

NA

8.1- As condig¢des gerais de manutengéo sdo adequadas?

8.2- As condigdes gerais de higiene sdo adequadas?

8.3- Todos os produtos estdo devidamente identificados?

8.4- A organizagao de produtos € adequada?

8.5- Os venenos sao guardados em local adequado e chaveado?

79



9 — DEPOSITO DE EMBALAGENS

NC

NA

9.1- As condigbes gerais de manutengao sao adequadas?

9.2- As condig¢des gerais de higiene sdo adequadas?

9.3- Existe separagéo entre o armazenamento de embalagens primarias e
secundarias?

9.4- As embalagens estao devidamente protegidas?

10 - AGUA DE ABASTECIMENTO

NC

NA

10.1- A agua sofre tratamento adequado considerando a fonte de
captagao?

10.2- A estagdo de tratamento de agua (ETA) é adequada?

10.3- Possui dosador automatico de cloro?

10.4- Dispbe de alarme indicador de falta de cloro?

10.5- Os reservatorios de agua sao fechados e vedados?

10.6- A capacidade dos reservatoérios atende a capacidade de produgao?

10.7- E respeitado o tempo minimo de 30 min. para agéo do cloro antes
da utilizagao da agua?

10.8- Existe programa de limpeza e desinfecgéo dos reservatérios e este
satisfaz?

10.9- E feita a leitura com o devido registro do cloro residual livre na agua
de abastecimento?

10.10- Os indices de cloro estdo dentro dos limites preconizados?

11 —- TRATAMENTO DE EFLUENTES

NC

NA

11.1- E feito o tratamento dos efluentes?

11.2- O estabelecimento tem Licenca de Operacdo do Orgdo Estadual em
dia?
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12 - CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS E ROEDORES

NC

NA

12.1- Disp&e de programa escrito de combate a pragas e roedores?

12.2- Existe indicagao dos locais das iscas e armadilhas?

12.3- Dispde de combate a insetos?

12.4- O ambiente externo é controlado para evitar a proliferagcao de
pragas e roedores?

12.5- Todas as portas, aberturas e janelas externas sdo vedadas de modo
a nao permitir entrada de pragas e roedores?

12.6- Ha registros de monitoramento do programa?

12.7- Ha evidéncias de que o programa implantado é eficiente?

13 — CONTROLE DE SAUDE E HIGIENE DOS OPERARIOS

NC

NA

13.1- Todos os operarios tém o atestado de saude renovado anualmente?

13.2- Nos atestados consta que o operario esta apto a manipular
alimentos?

13.3- Os operarios vestem uniformes limpos e de uso exclusivo na area
industrial?

13.4- Os operarios responsaveis pela limpeza durante os trabalhos usam
uniforme diferenciado?

13.5- Os aventais e protetores estdo em boas condi¢des higiénicas?

13.6- Os cabelos dos operarios estéo protegidos?

13.7- Os operarios lavam botas e maos na entrada dos trabalhos?

13.8- Os operarios estdo despidos de anéis, aliangas, relogios e outros
adornos?

13.9- Os habitos higiénicos dos operarios sao satisfatorios?

14 — CONDIGOES GERAIS DA INDUSTRIA

NC

NA
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14.1- Todos os acessos da industria sdo dotados de barreira sanitaria
completa?

14.2- O numero de lava-botas e pias das barreiras sanitarias € compativel
com o numero de operarios?

14.3- A industria foi construida de forma que n&o haja contra-fluxos?

14.4- Toda a rede interna de esgoto € dotada de sifdes?

14.5- Todas as torneiras dos setores de produgao possuem sistema de
acionamento nao manual?

14.6- Os sanitarios internos tém acesso indireto as salas de trabalho?

14.7- Existe local adequado para o descanso dos operarios nos intervalos
de trabalho?

14.8- Todos os produtos quimicos, insumos e embalagens utilizados tem
seu uso autorizado por 6érgdo competente?

15. PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

15.1. A empresa dispbe de programas de autocontrole implantados?

15.2. Os programas de autocontrole sdo executados conforme o descrito?

15.3. Os programas de autocontrole sao aprovados pelo servigo de
inspegao?

15.4. As evidéncias demonstram que o programa implantado é eficiente?

15.5. As planilhas estao sendo preenchidas de forma correta? Sao
tomadas agbes eficientes quando ocorre ndo conformidades?

DESCRIGAO DAS NAO CONFORMIDADES (NC)

Item Nao Conformidade

Prazo Solucgao
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CONCLUSAO

83



REUNIAO FINAL

ApOs a visita, foi realizada uma reunido, durante a qual foi apresentado e discutido o presente
relatério. Foram apontadas as ndo conformidades que necessitam agéo corretiva imediata por
parte da Empresa ou Inspecéo oficial local.

Na reunido estavam presentes:

NOME ASSINATURA REPRESENTANTE

Todas as folhas do presente relatério foram rubricadas pelo (s) supervisor (es) . Uma

via deste relatdrio ficara arquivada no SIM e a outra entregue ao responsavel legal pela
industria.
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RELATORIO DE AUDITORIA EM ESTABELECIMENTOS DE

ABATE DE AVES

DATA:

Responsavel pelo Servigo de Inspeg¢ao Municipal

Nome:

Funcao/Lotacgao:

Auditores

Nomes:

Funcao/Lotacgao:

Identificagdo do Estabelecimento:

Numero do Registro:

Empresa:

Cidade e Estado:

Responsavel pelas informagdes conferidas pela empresa:

Responsavel pelas informagdes conferidas pelo Servigo Oficial:

Capacidade de abate/industrializagado: hora ( ) dia ( )
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Estabelecimento registrado ( ) reservado( ) data:

Processo de reserval/registro:

Data da ultima supervisao:

Supervisor (es):

1. AREAS EXTERNAS

NC

NA

1.1- O perimetro industrial é delimitado?

1.2- As areas externas sédo pavimentadas e urbanizadas?

1.3- A limpeza das areas externas é adequada?

1.4- Existe entrada independente para animais vivos e saida de produtos
acabados?

1.5 Lavagem e desinfecgéo de veiculos de aves vivas?

2 - RECEPGAO E DESEMBARQUE DAS AVES

NC

NA

2.1- Todas as aves chegam acompanhadas de GTAs e Boletim Sanitario?

2.2- A manutengao em geral é satisfatéria?

2.3- A higiene em geral é satisfatéria?

2.4- Area de descanso (ventiladores e nebulizadores)?

2.5- A cobertura da area de desembarque é adequada?

2.6- A lavagem e desinfecgéo de gaiolas é eficiente?

2.7- Existe separagao fisica entre area suja e limpa de gaiolas?

2.8- A drenagem de residuos e aguas servidas é satisfatoria?
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2.9- A recepgaol/transporte de aves mortas para graxaria € adequada?

2.10- Existe local para lavagem de veiculos com aves vivas?

2.11- Existe local para inspegao ante mortem?

2.12- Existéncia de bloqueio sanitario?

2.13- Operacionalidade do descarregamento atende o regulamento sobre
abate humanitario?

3 — INSENSIBILIZAGAO E SANGRIA NC |[NA
3.1- Possui instalagao propria?

3.2- O método, o equipamento e a operagao de insensibilizacdo atende o

regulamento técnico de abate humanitario? (voltagem (), amperagem (

), frequéncia ( ))?

3.3- A sangria é feita imediatamente apds a insensibilizagdo (max. 12

seg.)?

3.4- Os equipamentos e instalagbes tem uma manutengao adequada?

3.5- O sangue é recolhido imediatamente por canalizagédo, sem ficar

acumulado?

3.6- A operagao de sangria € bem feita e o operador é treinado?

3.7- As facas sao devidamente lavadas, esterilizadas e trocadas?

3.8- O tempo de sangria minimo (3 minutos) é obedecido?

3.9- A iluminagao é adequada e as lampadas possuem protetores?

3.10- A higienizacao da segao é eficiente?

4 — ESCALDAGEM E DEPENAGEM NC |[NA

4.1- As condi¢des de manutencéo das instalagbes e equipamentos sdo
satisfatorias?

4.2- As condic¢des de higiene das instalagdes e equipamentos s&o
adequadas?
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4.3- A temperatura e tempo de escaldagem s&o controlados?

4 .4- A renovagao da agua do tanque de escaldagem é suficiente?

4.5- O processo de depenagem é eficiente?

4.6- Canalizagdes e canaletas de drenagem de penas e residuos?

4.7- A exaustao e ventilagdo da sala é adequada?

4.8- A iluminagao é suficiente e as lampadas tem protetores?

4.9- Processo de escaldagem de pés € eficiente?

4.10- O ponto da pré-inspegao é adequado?

5 — EVISCERAGAO (LINHA MANUAL OU AUTOMATICA)

NC

NA

5.1- As condi¢des de manutencao das instalagcbes e equipamentos sao
satisfatorias?

5.2- As condigdes de higiene das instalagdes e equipamentos sao
adequadas?

5.3- A exaustao e ventilagdo da segéo sao satisfatérias?

5.4- O numero de pias e esterilizadores é adequado as operacgdes
realizadas?

5.5- A iluminacao é suficiente e as lampadas tem protetores?

5.6- A drenagem das aguas das pias e esterilizadores é feita de forma a
ndo acumular no piso?

5.7- A lavagem inicial de carcaga (volume, pressao, diregao) é eficiente?

5.8- A evisceragao é realizada de forma adequada e eficiente?

5.9- A extracao dos pulmoes € eficiente?

5.10- A remogéao do papo, eséfago e traquéia é eficiente?

5.11- A lavagem final da carcacga (presséo, vazéao e diregdo dos jatos) é
adequada?

5.12- As carcagas sao trabalhadas de forma a evitar contaminagdes?

5.13- Os funcionarios realizam as operagdes com eficiéncia?
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5.14- A retirada dos miudos, sua toalete e transporte até os pré-
resfriadores (chillers) e adequada?

5.15- A sala é mantida limpa durante os trabalhos?

5.16- A velocidade do abate permite que todas as operag¢des sejam bem
feitas, sem acumulos e de forma continua?

5.17- Linhas automaticas (equipamentos)

5.17.1- A regulagem dos equipamentos é eficiente?

5.17.2- A disposicao dos equipamentos permite boa circulagéo e
movimentacao de pessoal?

5.17.3- A autolavagem dos equipamentos é eficiente?

6 — INSPEGAO POST MORTEM

NC

NA

6.1- O espagamento por inspetor é adequado aos trabalhos?

6.2- Atende as linhas de inspecéo “A”, “B” e “C"?

6.3- Existe a devida identificagao dos lotes que estdo sendo abatidos?

6.4- A iluminagao artificial € eficiente para a execugéo dos trabalhos?

6.5- Os equipamentos (lavatorios, esterilizadores) permitem utilizagdo
eficiente?

6.6- Possui quadro de marcagao de doengas?

6.7- O registro das ocorréncias das lesdes é feito adequadamente?

6.8- Os destinos e critérios de julgamento de aves estao de acordo com a
legislagao?

6.9- Possui area de inspecao final, proximo a calha de evisceracao,
eficiente e adequada aos trabalhos da inspegao sanitaria?

6.10- O numero de funcionarios da linha de inspecgao é satisfatorio?

7- SEGAO DE PRE-RESFRIAMENTO E GOTEJAMENTO

NC

NA

7.1- A segao é em conjunto com a evisceragao?
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7.2- A manutengéao das instalacdes é satisfatoria?

7.3- Existe boa drenagem de aguas residuais?

7.4- A exaustdo e ventilacdo da secao sdo satisfatérias?

7.5- A eficiéncia das operacdes ¢ satisfatéria?

7.6- A higiene da secgéao e dos equipamentos é satisfatoria?

7.7- Caracteristicas dos equipamentos — Pré-chiller

7.7.1- Temperatura da agua na entrada das carcagas (max. 12°C)

7.7.2- Tempo de permanéncia no pré-chiller

7.7.3- O borbulhamento é eficiente?

7.7.4- A renovagao da agua é constante e em contra corrente?

7.7.5- Ocorre a adigéo de agua gelada ou gelo no sistema?

7.7.6- Possui equipamento de mensuragao de temperatura?

7.7.7- Possui equipamento de mensuragéo de vazéo de agua?

7.7.8- A dgua de renovagao do sistema € hiperclorada (max. 5ppm)?

7.8- Caracteristicas dos equipamentos — Chiller

7.8.1- Temperatura da agua na saida das carcagas.......... °C

7.8.2- Tempo de permanéncia no pré-chiller........ min.

7.8.3- O borbulhamento é eficiente?

7.8.4- A renovagao da agua é constante e em contracorrente?

7.8.5- Ocorre adigdo de agua gelada ou gelo no sistema?

7.8.6- Possui equipamento de mensuracgao de temperatura?

7.8.7- Possui equipamento de mensuragéo de vazéo de agua?

7.8.8- A agua de renovagao do sistema € hiperclorada (max. 5ppm)?

7.9- Temperatura da carcaga na saida do sistema de pré-resfriamento
média 3 carcacas, medida na parte profunda do peito?

7.10- Possui néria de gotejamento?
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7.10.1- As carcagas sdo penduradas pela: asa( ), coxa( ), dorso( )

7.10.2- O tempo de gotejamento é suficiente (.......... min.)?

7.10.3- O controle de absorcgao é feito em cada turno de 4 horas?

7.10.4- indice de absorcéo efetuado no dia. ......... %

8 — SECAO DE MIUDOS NC |NA
8.1- A secao é em conjunto com a evisceragao?

8.2- A manutengéao das instalagoes é eficiente?

8.3- Existe boa drenagem de aguas residuais?

8.4- A exaustdo e ventilacao da secao sao satisfatérias?

8.5- A eficiéncia das operagdes € satisfatoria?

8.6- A higienizagao da secéo e dos equipamentos é eficiente?

8.7- Temperatura da agua do pré-resfriamento dos miludos: coragao

( °C), figado ( °C), moela ( °C), pescogo ( °C), pés ( °C)

8.8- A operacgao e o local de embalagem dos miudos sdo adequados

9 — SEGAO DE EMBALAGEM PRIMARIA E SECUNDARIA NC |NA

9.1- As secbes sao separadas?

9.2- A manutencéo das instalacdes é eficiente?

9.3- Existe boa drenagem de aguas residuais?

9.4- A exaustdo e ventilacdo da secao sao satisfatérias?

9.5- A eficiéncia das operacoes ¢ satisfatoria?

9.6- A higienizacao da segéo e dos equipamentos € eficiente?

9.7- O abastecimento das embalagens primarias e secundarias &
adequada?

9.8- O fluxo de movimentagao das mercadorias para o conjunto frigorifico
é continuo?
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10 — SALA DE CORTES

NC

NA

10.1- A manutencédo das instalacoes é eficiente?

10.2- Existe boa drenagem de aguas residuais?

10.3- A exaustao e ventilacdo da secao sdo satisfatorias?

10.4- A eficiéncia das operagdes € satisfatoria?

10.5- A higienizagao da segao e dos equipamentos é eficiente?

10.6- A temperatura ambiente ( .......... °C) é adequada?

10.7- Temperatura dos cortes (média 3 pecgas), peito. ..... °C, coxas e
sobrecoxas....... °C

10.8- O numero de esterilizadores € suficiente?

10.9- O sistema de esterilizagéo de facas, luvas metalicas, placas, etc. é
adequado?

10.10- Temperatura dos esterilizadores?

10.11- O numero e a distribuicdo dos lavatérios sao adequados?

10.12- O sistema de coleta de residuos é satisfatério?

10.13- O sistema de lavagem das esteiras rolantes é eficiente?

10.14- O sistema de abastecimento de caixas é satisfatério?

10.15- A area fisica condiz com a capacidade de producao?

11 — SEGAO DE CARNE MECANICAMENTE SEPARADA

NC

NA

11.1- A manutengao das instalagdes ¢é eficiente?

11.2- Existe boa drenagem de aguas residuais?

11.3 A exaustéo e a ventilagdo da secédo é satisfatérias?

11.4 A eficiéncia das operagdes ¢é satisfatoria?

11.5 A higienizagéo da se¢éo e dos equipamentos € eficiente
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11.6 As temperaturas do ambiente (....... °C) e do ambiente (..... °C) sédo
adequadas?

11.7 O sistema de coleta de residuos satisfaz?

11.8 A segao é propria e sua localizagao ¢é satisfatoria?

11.9 Existe sistema de mensuracgao de temperatura ambiente?

12 — SECAO DE INDUTRIALIZAGAO

NC

NA

12.1- A manutencgao das instalagdes é eficiente?

12.2- Existe boa drenagem de aguas residuais?

12.3 A €ficiéncia das operagdes ¢é satisfatoria?

12.3- A exaustao e a ventilagdo da segao sao satisfatorias?

12.5- A higienizagao da segao e dos equipamentos é eficiente?

12.6 As temperaturas do ambiente e do produto sdo adequadas?

12.7 O fluxograma das instalagdes é satisfatorio?

12.8 O fluxograma operacional é satisfatorio?

12.9 Possui seg¢ao propria para estocagem e preparo de condimentos?

12.10 Possui cdmara de massas exclusiva?

12.11 A secéo de lavagem dos utensilios é satisfatoria?

13 — INSTALAGOES FRIGORIFICAS E EXPEDIGAO

NC

NA

13.1. A manutencao das instalagdes é eficiente?

13.2. A organizagéo dos produtos dentro das cAmaras e dos tuneis de
congelamento é adequada?

13.3 A capacidade das instalagdes frigorificas em relagdo a produgéo
dia/més é adequada?

13.4 Possui sistema adequado de mensuracgao de temperatura em todas
as camaras e tuneis de congelamento?
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13.5 A temperatura das cdmaras e tuneis de congelamento atendem
satisfatoriamente as especificagées de cada produto

13.6 Os produtos estdo devidamente armazenados e identificados?

13.7 Existe neve, gelo e/ou condensagao nas camaras e tuneis?

13.8 A higienizacao das antecamaras, camaras e tuneis é satisfatéria?

13.9 O sistema de controle de umidade e condensacéo é adequado?

13.10 A vedacéo das e acoplamento das portas da expedigdo sao
adequados?

14 — VESTIARIOS E SANITARIOS

NC

NA

14.1.As instalagdes sao compativeis com o numero funcionarios?

14.2. Existe area suficiente e adequada para a troca de uniformes?

14.3. As condigdes de manutengéo das instalagdes satisfazem

14.4. As condigbes de higiene das instalagdes satisfazem?

14.5. Os uniformes sdo adequadamente guardados separadamente das
vestimentas particulares?

14.6.0 numero de sanitarios e chuveiros atende a demanda?

14.7. Existe no local, papel higiénico, saboneteiras, sabao liquido, toalha
descartavel para os funcionarios?

14.8. A ventilagéo e a iluminagéo satisfazem?

15. LAVANDERIA E REFEITORIO

NC

NA

15.1. Possui lavanderia funcionando adequadamente?

15.2. Os uniformes sao lavados pelos funcionarios?

15.3. Possui refeitério?

15.4. As condigdes de higiene e instalagdes satisfazem?
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16. FABRICA E DEPOSITO DE GELO

NC

NA

16.1. Possui fabrica e depdsito de gelo?

16.2. A produgao de gelo atende a capacidade de volume de abate?

16.3..0 acesso aos locais (fabrica de gelo e silo) é adequado?

16.4. A fabrica de gelo e o silo sdo completamente isolada do meio
exterior?

16.5. As condigdes de higiene do silo e da fabrica de gelo sdo adequadas?

16.6. As condi¢cbes de manutengao sao adequadas?

17. DEPOSITO DE PRODUTOS QUIMICOS E DE VENENOS

NC

NA

17.1. As condigbes gerais de manutengao sado adequadas

17.2. As condigbes gerais de higiene sao adequadas?

17.3. Todos os produtos estdo devidamente identificados?

17.4 A organizagao dos produtos € adequada?

17.5 Os venenos s&o guardados em local adequado e chaveados?

18. AGUA DE ABASTECIMENTO

NC

NA

18.1. A cloragao da agua esta sendo feita no local correto (entrada dos
reservatorios)?

18.2. Possui dosador automatico de cloro?

18.3. Dispde de alarme contra a falta de cloro?

18.4. Os reservatorios de agua séo fechados e vedados?

18.5. A capacidade dos reservatorios atende a capacidade da produgéo?

18.6. E feita a leitura com o devido registro do cloro residual livre na 4gua
de abastecimento?

18.7. Os reservatorios tem facil acesso?

18.8. Existe um cronograma de limpeza e desinfec¢do dos reservatoérios
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de agua?

18.9. Os indices de cloro estao dentro dos limites preconizados?

19. TRATAMENTO DE EFLUENTES

NC

NA

19.1. E feito tratamento e 0 mesmo é aprovado pelo érgdo competente do
Estado?

19.2. Existe risco de contaminagéo da rede de abastecimento pelas aguas
servidas?

20. DEPOSITO DE EMBALAGENS

NC

NA

20.1. As condigbes gerais de manutengao sao aceitaveis?

20.2. As condigbes gerais de higiene e sao aceitaveis?

20.3. As condigdes fisicas do local sdo adequadas (local sem umidade,
portas vedadas, janelas fechadas, vedagao contra po, etc.)?

20.4. As embalagens estao devidamente protegidas?

21. PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

NC

NA

21.1. A empresa dispde de programas de autocontrole implantados?

21.2. Os programas de autocontrole sdo executados conforme o descrito?

21.3. Os programas de autocontrole sdo aprovados pelo servigo de
inspecao?

21.4. As evidéncias demonstram que o programa implantado é eficiente?

21.5. As planilhas estdo sendo preenchidas de forma correta? Sao
tomadas acbes eficientes quando ocorre nao conformidades?

22. CONTRELE DE SAUDE DOS FUNCIONARIOS

NC

NA

22.1. Todos os funcionarios tem atestado de saude renovado anualmente?

22.2. Nos atestados consta que o funcionario esta apto a manipular




alimentos?

23. HIGIENE DOS FUNCIONARIOS NC |[NA
23.1. Os funcionarios vestem uniformes limpos e de uso exclusivo no

trabalho?

23.2. Os aventais protetores estdo em boas condigdes higiénicas?

23.3. Os cabelos dos funcionarios estédo protegidos?

23.4. Os funcionarios lavam botas e maos na entrada para o trabalho?

23.5. Os funcionarios estao despidos de anéis, aliangas, relégios e outros

adornos?

23.6. As maos dos funcionarios nao apresentam ferimentos?

23.7. Os habitos higiénicos dos funcionarios séo satisfatorios?

24. PROGRAMA DE ABATE HUMANITARIO NC |[NA
24 1. Existe programa escrito de abate humanitario?

24.2. O programa escrito atende a IN DAS 03/20007?

24 3. Os registros do programa estao devidamente arquivados?

24 4. Ha evidencias de que o programa implantado é eficiente?

25. CONDIGOES GERAIS DA INDUSTRIA NC |NA

25.1. Todos os acessos a industria sdo dotados de barreira sanitaria?

25.2. O nimero de lava botas e pias das barreiras sanitarias sao
compativeis com o numero de funcionarios que as usam?

25.3. Sabao liquido e papel toalha estdo disponiveis junto as barreiras
sanitarias?

25.4. Todas as portas externas séo vedadas de modo a ndo permitir a
entrada de roedores e insetos?

25.5. Todas as janelas possuem telas contra insetos?
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25.6. Os parapeitos internos das janelas sao inclinados a 45°, de modo a
nao permitir deposito de materiais?

25.7. Toda a rede interna de esgoto € dotada de sifées?

25.8. A jungao paredes internas/piso é arredondada?

25.9. Todas as torneiras internas, inclusive as das barreiras sanitarias, tém
sistema de acionamento ndo manual?

25.10. A jungao parede/forro é vedada de modo a ndo permitir a entrada
de passaros, roedores e insetos?

25.11. Os banheiros internos ndo possuem acesso direto as salas de
trabalho?

25.12. Os funcionarios sao treinados para as fungdes que desenvolvem?

25.13. A industria realiza andlises periddicas dos produtos que elabora?

25.14. Os funcionarios responsaveis pela limpeza durante os trabalhos
usam uniformes diferenciados?

25.15. Existem bancos e/ou local adequado para o descanso dos
funcionarios nos intervalos de trabalhos?

25.16. E realizado controle das condigdes higiénicas dos veiculos
transportadores de produtos?

25.17. Séo testados os motores geradores de frio destes veiculos?

25.18. E feito controle para néo entrada de animais no perimetro da
industria?

DESCRIGAO DAS NAO CONFORMIDADES (NC)

Item Nao Conformidade

Prazo Solucgao
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CONCLUSAO
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REUNIAO FINAL

ApOs a visita, foi realizada uma reunido, durante a qual foi apresentado e discutido o presente
relatério. Foram apontadas as ndo conformidades que necessitam agéao corretiva imediata por
parte da Empresa ou Inspegéo oficial local.

Na reunido estavam presentes:

NOME ASSINATURA REPRESENTANTE

Todas as folhas do presente relatério foram rubricadas pelo (s) supervisor (es) . Uma via
deste relatdrio ficara arquivada no SIM e a outra entregue ao responsavel legal pela industria.
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RELATORIO DE AUDITORIA EM ESTABELECIMENTOS

INDUSTRIALIZADOS

DATA:

Responsavel pelo Servigo de Inspecao Municipal

Nome:

Funcao/Lotagao:

Auditores

Nomes:

Funcao/Lotagao:

Identificagdo do Estabelecimento:

Numero do Registro:

Empresa:

Cidade e Estado:

Responsavel pelas informagdes conferidas pela empresa:

Responsavel pelas informagoes conferidas pelo Servigo Oficial:

Capacidade de abate/industrializagao: hora ( ) dia ( )

101



Estabelecimento registrado ( ) reservado (

Processo de reserval/registro:

) data:

Data da ultima supervisao:

Supervisor (es):

1 — AREAS EXTERNAS

NC

NA

1.1- O perimetro industrial é delimitado?

1.2- As areas externas sdo pavimentadas e urbanizadas?

1.3- A limpeza das areas externas é adequada?

1.4- Existe entrada independente para animais vivos e saida de produtos
acabados?

2 - DESOSSA

NC

NA

2.1. A sala é climatizada?

2.2. Dispde de termbémetro para leitura da temperatura?

2.3. A temperatura atende as normas (16 ° C)?

2.4. Dispde de pias e esterilizadores em numero suficiente?

2.5. Os funcionarios tem o habito de lavar e esterilizar as facas?

2.6. As condicbes de manutencao e conservacao das instalagdes e
equipamentos satisfazem?

2.7. As condigdes de higiene das instalagdes e equipamentos satisfazem?

2.8. Dispde de local especifico e equipado para reinspecao das carcacas?
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2.9. E feito o controle de temperatura das carcagas na entrada da
desossa?

2.10. As temperaturas encontradas estdo de acordo com as normas
(7°C)?

2.11. O fluxo da desossa € adequado (sem contra fluxos)?

2.12. E eficiente o controle para evitar condensagao?

2.13. Os equipamentos s&o canalizados de forma a agua nao ser langada
no piso?

2.14. A retirada dos ossos da sala é feita de forma higiénica e continua?

2.15. Existe sala de embalagem secundaria separada?

2.16. Existe depdsito de embalagens contiguo a sala de embalagem?

2.17. A higiene e organizacgao durante os trabalhos é satisfatéria?

2.18. A iluminagao é suficiente e as lampadas tem protetores?

2.19. A sala atende a necessidade da produgéo (sem acumulos)?

2.20. As paredes e piso sao impermeaveis permitindo uma boa higiene?

3 — SEGCAO DE INDUTRIALIZAGAO

NC

NA

3.1- A manutencao das instalacoes ¢ eficiente?

3.2- Existe boa drenagem de aguas residuais?

3.3 A eficiéncia das operagbes ¢ satisfatoria?

3.4- A exaustao e a ventilagdo da sec¢ao sao satisfatorias?

3.5- A higienizagdo da segao e dos equipamentos é eficiente?

3.6 As temperaturas do ambiente e do produto sdo adequadas?

3.7 O fluxograma das instalagdes é satisfatorio?

3.8 O fluxograma operacional & satisfatorio?

3.9 Possui segao propria para estocagem e preparo de condimentos?

3.10 Possui camara de massas exclusiva?
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3.11 A secéo de lavagem dos utensilios é satisfatoria?

4 — SETORES DE HIGIENIZAGAO DE EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

NC

NA

41- Os diversos setores de higienizagdo estdo localizados
adequadamente?

4.2- Os setores dispdem de agua e equipamentos necessarios?

4.3- As condigbes de manutencgéo e higiene sao adequadas?

4 .4- O sistema de lavagem é eficiente?

5. INSTALAGOES FRIGORIFICAS

5.1 CAMARAS DE RESFRIAMENTO DE CARCAGAS E MASSAS:

NC

NA

5.1.1. Numero de camaras de resfriamento de carcacas:

Numero de cdmaras de massas:

5.1.2. Capacidade da camara de resfriamento de carcacgas:

Capacidade da camara de massas:

5.1.3. A vedagao e manutengao das portas é adequada?

5.1.4. Dispde de equipamento para mensuragao da temperatura?

5.1.5. A temperatura das camaras satisfaz?

5.1.6. O estado de conservacao do piso, paredes e forro satisfaz?

5.1.7. Os ralos sdo externos as camaras?

5.1.8. Aliluminagéo é suficiente e as lampadas s&o dotadas de protetores?

5.1.9. A trilhagem aérea obedece as distancias regulamentares?

5.1.10. A impermeabilizagcao do teto e paredes satisfaz?

5.1.11. A separacao entre as meias carcacas € adequado?

5.1.12. O controle de condensagéao satisfaz?
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5.1.13. Existe camara especifica para sequestro ou area especifica
isolada e com os devidos controles?

5.2 TUNEIS DE CONGELAMENTO:

NC

NA

5.2.1. Numero de tuneis:

5.2.2. Capacidade de congelamento ton./dia:

5.2.3. A vedacao e manutencéo das portas € adequada?

5.2.4. Dispde de equipamento para mensuragao da temperatura?

5.2.5. Dispde de termoregistrador automatico?

5.2.6. A temperatura dos tuneis é adequada?

5.2.7. O estado de conservacao do piso, paredes e forro satisfaz?

5.2.8. Os ralos sdo externos aos tuneis?

5.2.9. Aliluminagéo é suficiente e as lampadas s&o dotadas de protetores?

5.2.10. A impermeabilizagao do teto e paredes satisfaz?

5.2.11. O controle de condensagao/formagéo de neve e gelo satisfaz?

5.3 CAMARAS DE ESTOCAGEM DE PRODUTOS CONGELADOS
E/OU RESFRIADOS:

NC

NA

5.3.1 Numero de camaras de estocagem para congelados:

Numero de camaras de estocagem para resfriados:

5.3.2 Capacidade de estocagem congelados:

Capacidade de estocagem resfriados:

5.3.3. A vedagao e manutengao das portas é adequada?

5.3.4. Dispde de equipamento para mensuracao da temperatura?

5.3.5. A temperatura das camaras é adequada?

5.3.6. O estado de conservacao do piso, paredes e forro satisfaz?
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5.3.7. Os ralos séo externos as camaras?

5.3.8. Ailuminacao é suficiente e as lampadas sao dotadas de protetores?

5.3.9. A impermeabilizagéo do teto e paredes satisfaz?

5.3.10. O controle de condensagéo/formagéo de neve e gelo satisfaz?

5.3.11. Existem estrados para deposicéo de todos os produtos?

5.3.12. Todos os produtos estocados estao embalados?

5.3.13. Todos os produtos sao congelados antes de serem depositados
nas camaras?

5.3.14. Existe camara de sequestro ou local especifico para tal?

6. EXPEDICAO/RECEPCAO

NC

NA

6.1. Existem expedi¢des separadas para produtos embalados e produtos
sem embalagem?

6.2. Existe o controle para ndo cruzarem produtos embalados com os sem
embalagem?

6.3. O tamanho é o suficiente para o volume de produgéo expedido?

6.4. A vedacao e a manutencéo das portas e adequada?

6.5. A expedicdo possui protecdo contra entrada de sol, etc.?

6.6. A manutencgdo dos equipamentos e instalagbes é adequada?

6.7. A higiene dos equipamentos e instalagéo € adequada?

6.8. A iluminacao é suficiente e as lampadas tem protetores?

6.9. O controle de condensacao satisfaz?

6.10. Os produtos sado expedidos de forma a nao ficarem acumulados na
expedicao?

7. SALGA

NC

NA

7.1. A sala é climatizada?
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7.2. Dispbe de equipamento de mensuracgao da temperatura?

7.3. A temperatura atende as normas (8° C)?

7.4. Existe pia com o esgoto canalizado?

7.5. As condigbes de higiene das instalagbes e equipamentos satisfaz?

7.6. As paredes, piso e teto apresentam boas condigbes de manutencao?

7.7. Os tanques de salga sdo de material de facil higienizagao?

7.8. As pilhas de produtos séo feitas de forma a facilitar a circulagdo dos
funcionarios sem contaminar o produto?

7.9. Os estrados e divisorias entre os produtos sdo de material de facil
higienizagao?

7.10. Os produtos s&o elaborados seguindo o memorial de fabricagao
aprovado?

7.11. A illuminagao é suficiente e as lampadas sao dotadas de protetores?

7.12. Existe depdsito de sal com acesso direto a sala e suprimento externo
de sal?

7.13. A embalagem é feita de forma a ter um fluxo racional e de forma
higiénica?

7.14. A higiene e organizagao durante os trabalhos é satisfatoria?

7.15. Os produtos embalados sdo estocados em local proprio com
temperatura controlada?

7.16. A expedigéo nao tem contra fluxos e nem cruzamentos com produtos
sem embalagem?

8. BANHA

NC

NA

8.1. A matéria prima é classificada?

8.2. O fluxograma de recepgao da matéria prima € adequado?

8.3. Possui sala de fusado apropriada e equipada?

8.4. Possui sala para o tratamento da banha?
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8.5. Possui sala de cristalizacao individualizada?

8.6. A sala de acondicionamento, estocagem e expedi¢céo atende os
preceitos de higiene e organizacdo?

8.7. O local de montagem das embalagens ¢é apropriado?

8.8. A manutengdo em geral dos equipamentos e instalacbes é aceitavel?

8.9. A higiene das instalagbes e equipamentos é satisfatoria?

8.10. Durante os trabalhos a organizagao e higiene é satisfatoria?

8.11. A iluminacao é suficiente e as lampadas sao dotadas de protetores?

9. GRAXARIA

NC

NA

9.1 A recepcao da matéria prima € adequada?

9.2. Dispde de todos os equipamentos necessarios?

9.3. As condi¢des de manutengao das instalagbes e equipamentos
satisfazem?

9.4. As condigdes higiénicas das instalagdes e equipamentos s&o
adequadas?

9.5. As condigdes de higiene e organizagao durante os trabalhos
satisfazem?

9.6. O tamanho e capacidade sao compativeis com a industria?

9.7. Tem separagao fisica entre a area de fusao e a de produtos
acabados?

9.8. A embalagem e depdsito das farinhas e demais produtos é
adequada?

9.9. Se a graxaria for terceirizada, tem depdsito de residuo adequado?

9.10. O carregamento e transporte satisfazem?

9.11. Esta sendo feito o controle de retorno dos certificados sanitarios?

10. AGUA DE ABASTECIMENTO

NC

NA
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10.1. A cloragdo da agua esta sendo feita no local correto (entrada dos
reservatorios)?

10.2. Possui dosador automatico de cloro?

10.3. Os reservatorios de agua sao fechados e vedados?

10.4. A capacidade dos reservatorios atende a capacidade da produgao?

10.5. E feita a leitura com o devido registro do cloro residual livre na 4gua
de abastecimento?

10.6. Os reservatorios tem facil acesso?

10.7. Existe um cronograma de limpeza e desinfec¢ao dos reservatoérios
de agua?

10.8. Os indices de cloro estédo dentro dos limites preconizados?

11. TRATAMENTO DE EFLUENTES

NC

NA

11.1. E feito tratamento e o mesmo é aprovado pelo érgdo competente do
Estado?

11.2. Existe risco de contaminagéo da rede de abastecimento pelas aguas
servidas?

12. VESTIARIOS E SANITARIOS

NC

NA

12.1. Atendem as necessidades da empresa?

12.2. As condi¢cdes de manutengao sao satisfatérias?

12.3. As condigdes higiénicas séo satisfatorias?

12.4. As condig¢des de guarda e ventilagdo das roupas sao adequadas?

12.5. As janelas séo teladas contra insetos?

12.6. Junto as pias € colocado sabéao liquido e papel toalha?

12.7. E fornecido papel higiénico aos funcionarios?

13. LAVANDERIA

NC

NA
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13.1. A empresa possui lavanderia?

13.2. As condigdes gerais sdo satisfatorias?

14. REFEITORIO

NC

NA

14.1. A empresa possui refeitorio?

14.2. As condigdes gerais sao satisfatorias?

15. ALMOXARIFADO

NC

NA

15.1. As condig¢des gerais de manutengao sao aceitaveis?

15.2. As condigdes gerais de higiene e sao aceitaveis?

15.3. A organizagao e separacao dos produtos sao adequadas?

15.4. Todos os produtos estdo devidamente identificados?

15.5. Os venenos séo segregados e mantidos chaveados?

16. DEPOSITO DE EMBALAGENS

NC

NA

16.1. As condigdes gerais de manutengao sao aceitaveis?

16.2. As condigdes gerais de higiene e sao aceitaveis?

16.3. As condigdes fisicas do prédio sdo adequadas (local sem umidade,
portas vedadas, janelas fechadas, vedagéo contra po, etc.)?

17. PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

NC

NA

17.1. A empresa dispde de programas de autocontrole implantados?

17.2. Os programas de autocontrole sdo executados conforme o descrito?

17.3. Os programas de autocontrole sdo aprovados pelo servigo de
inspecao?

17.4. As evidéncias demonstram que o programa implantado é eficiente?




17.5. As planilhas estdo sendo preenchidas de forma correta? Sao
tomadas acbes eficientes quando ocorrem nédo conformidades?

18. CONTROLE DE SAUDE DOS FUNCIONARIOS

NC

NA

18.1. Todos os funcionarios tem atestado de saude renovado anualmente?

18.2. Nos atestados consta que o funcionario esta apto a manipular
alimentos?

19. HIGIENE DOS FUNCIONARIOS

NC

NA

19.1. Os funcionarios vestem uniformes limpos e de uso exclusivo no
trabalho?

19.2. Os aventais protetores estdo em boas condi¢des higiénicas?

19.3. Os cabelos dos funcionarios estao protegidos?

19.4. Os funcionarios lavam botas e maos na entrada para o trabalho?

19.5. Os funcionarios estao despidos de anéis, aliangas, relégios e outros
adornos?

19.6. As maos dos funcionarios nao apresentam ferimentos?

19.7. Os habitos higiénicos dos funcionarios sao satisfatorios?

20. CONDIGOES GERAIS DA INDUSTRIA

NC

NA

20.1. Todos os acessos a industria sdo dotados de barreira sanitaria?

20.2. O numero de lava botas e pias das barreiras sanitarias séo
compativeis com o numero de funcionarios que as usam?

20.3. Sabao liquido e papel toalha estdo disponiveis junto as barreiras
sanitarias?

20.4. Todas as portas externas séo vedadas de modo a ndo permitir a
entrada de roedores e insetos?

20.5. Todas as janelas possuem telas contra insetos?
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20.6. Toda a rede interna de esgoto € dotada de sifées?

20.7. Todas as torneiras internas, inclusive as das barreiras sanitarias, tém
sistema de acionamento ndo manual?

20.8. A jungao parede/forro é vedada de modo a nao permitir a entrada de
passaros, roedores € insetos?

20.9. Os banheiros internos ndo possuem acesso direto as salas de
trabalho?

20.10. Os funcionarios sao treinados para as fungdes que desenvolvem?

20.11. A industria realiza analises periddicas dos produtos que elabora?

20.12. Os funcionarios responsaveis pela limpeza durante os trabalhos
usam uniformes diferenciados?

20.13. Existem bancos e/ou local adequado para o descanso dos
funcionarios nos intervalos de trabalhos?

20.14. Todos os produtos quimicos utilizados tém AUP?

20.15. Existe local especifico para o depdsito de casquinhos?

20.16. Nas industrias que produzem suinos coreados, existe depdsito de
peles?

20.17. E realizado controle das condigdes higiénicas dos veiculos
transportadores de produtos?

20.18. Sao testados os motores geradores de frio destes veiculos?

20.19. E feito controle para néo entrada de animais no perimetro da
industria?

DESCRIGAO DAS NAO CONFORMIDADES (NC)

Item Nao Conformidade

Prazo Solugao
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CONCLUSAO
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REUNIAO FINAL

Apos a visita, foi realizada uma reunido, durante a qual foi apresentado e discutido o presente

relatorio. Foram apontadas as nao conformidades que necessitam agao corretiva imediata por
parte da Empresa.

Na reunido estavam presentes:

NOME ASSINATURA REPRESENTANTE

Todas as folhas do presente relatorio foram rubricadas pelo (s) supervisor (es) . Uma via

deste relatdrio ficara arquivada no SIM e a outra entregue ao responsavel legal pela
industria.




RELATORIO DE AUDITORIA EM ESTABELECIMENTOS

ENTREPOSTO DE MEL E DERIVADOS

DATA:

Responsavel pelo Servigo de Inspe¢ao Municipal

Nome:

Funcao/Lotacgao:

Auditores

Nomes:

Funcaol/Lotagao:

Identificagdo do Estabelecimento:

Numero do Registro:

Empresa:

Cidade e Estado:

Responsavel pelas informagdes conferidas pela empresa:

Responsavel pelas informagoes conferidas pelo Servigo Oficial:

Capacidade de industrializagao: hora ( ) dia ( )
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Estabelecimento registrado ( ) reservado( ) data: / |/
Processo de reserval/registro:
Data da ultima supervisao:
5
Supervisor (es):
1 — AREAS EXTERNAS (03 NC NA
1.1. As areas externas sdo mantidas de maneira a evitar a
proliferagéo de insetos e roedores (sem a presenca de entulhos,
restos de alimentos e acumulo de agua, com a grama aparada e o
patio urbanizado)?
1.2. O acesso ao entreposto é adequado de maneira a evitar a
entrada de caes, gatos e outros animais, assim como pessoas
estranhas ao recinto do estabelecimento?
1.3. O acondicionamento de lixo/residuos industriais € adequado?
2 - SALA DE RECEPGAO Cc NC | NA
2.1- Os baldes estao sendo higienizados ao entrar na sala de
recepcao e processamento?
2.2 — As condigbes de higiene das instalagdes e
equipamentos satisfazem?
2.3- As condi¢des de manutencgéo das instalagbes e
equipamentos satisfazem?
3 — SALA DE PROCESSAMENTO C NC | NA
3.1- Os pisos e paredes (pintura) estdo em bom estado de
conservagao e higienizados?
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3.2- Os equipamentos e instalagdes tem uma manutencao adequada?

3.3- Os equipamentos sao bem higienizados?

3.4- Ha lluminagéo suficiente e presencga de protetores de lampadas?

3.5- Possui barreira sanitaria, com pia, cesto de lixo, porta sabonete
liquido e porta papel toalha?

3.6- As portas e janelas que d&do acesso ao interior do entreposto
possuem telas milimétricas?

3.7- A maquina de saché se encontra em boas condi¢des higiénicas e
manutengao e sem acumulo de residuos?

3.8- A sala do descristalizador se encontra em boas condicbes de
higiene e manutengao?

3.9- Temperatura do descristalizador esta adequado? (até 45°C)

4. DEPOSITO DE EMBALAGENS

NC

NA

4.1. As condi¢des gerais de manutencéo séo aceitaveis?

4.2. As condigdes gerais de higiene e sdo aceitaveis?

4.3. As condigbes fisicas do prédio sdo adequadas (local sem
umidade, portas vedadas, janelas fechadas, vedagao contra po,
etc.)?

5 - EMBALAGEM

NC

NA

5.1- As prateleiras ou estrados se encontram conservados?

5.2- As embalagens estao sendo colocadas em prateleiras ou estrados
proprios, que nao sejam diretamente sobre o piso?

5.3- Ha organizagédo adequada da sala de embalagem?

6 — SALA DE EXPEDIGAO

NC

NA

6.1- A sala de expedigédo encontra-se organizada e higienizada?

6.2- Os produtos estdo sendo colocados em prateleiras ou estrados
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para que nao fiqguem diretamente sobre o piso?

6.3- . Os veiculos de transporte de produtos estao limpos, higienizados
sem a presenca de produtos de natureza distinta?

6.4- A iluminagao é suficiente e as [Bmpadas tem protetores?

6.5- A manutencao dos equipamentos e instalagdes satisfazem?

7. AGUA DE ABASTECIMENTO NC NA
7.1. A cloragdo da agua esta sendo feita no local correto (entrada dos

reservatorios)?

7.2. Possui dosador automatico de cloro?

7.3. Os reservatorios de agua séo fechados e vedados?

7.4. A capacidade dos reservatérios atende a capacidade da produgao?

7.5. E feita a leitura com o devido registro do cloro residual livre na agua

de abastecimento?

7.6. Os reservatorios tem facil acesso?

7.7. Existe um cronograma de limpeza e desinfecgéo dos reservatorios

de agua?

7.8. Os indices de cloro estao dentro dos limites preconizados?

8. TRATAMENTO DE EFLUENTES NC NA
8.1. E feito tratamento e o0 mesmo é aprovado pelo 6rgdo competente do

Estado?

8.2. Existe risco de contaminacao da rede de abastecimento pelas aguas

servidas?

9. VESTIARIOS E SANITARIOS / BARREIRA SANITARIA NC |NA

9.1. Atendem as necessidades da empresa?

9.2. As condi¢des de manutencio sao satisfatorias?
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9.3. As condigées higiénicas séo satisfatorias?

9.4. As condigbes de guarda e ventilagdo das roupas sdo adequadas?

9.5. As janelas sao teladas contra insetos?

9.6. Junto as pias é colocado sabéao liquido e papel toalha?

9.7. E fornecido papel higiénico aos funcionarios?

9.8. Barreira sanitaria adequada quanto aos requisitos de localizagao,
manutencao, higiene, fluxo, instalagdes e produtos utilizados.

10. PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

NC

NA

10.1. A empresa dispde de programas de autocontrole implantados?

10.2. Os programas de autocontrole sao executados conforme o descrito?

10.3. Os programas de autocontrole sdo aprovados pelo servico de
inspecéao?

10.4. As evidéncias demonstram que o programa implantado é eficiente?

10.5. As planilhas estdo sendo preenchidas de forma correta? Sao
tomadas agoes eficientes quando ocorre ndo conformidades?

11 — CONDICOES GERAIS DO ENTREPOSTO

NC

NA

11.1 - A execugao da limpeza e manutengao esta adequada (area
externa, interna, instalagdes sanitarias e vestiarios)?

11.2 - As matérias-primas estdo sendo mantidas separadas dos
produtos ja processados (uso adequado das salas de expedicado e
recepgao)?

11.3 - Os ralos da industria possuem travas, a fim de evitar a entrada de
insetos € mau cheiro no interior do entreposto?

11.4 - As operagdes para obtengao do produto final sdo bem realizadas?

11.5 - A higiene e organizagao durante os trabalhos é adequada?
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12. CONTROLE DE SAUDE DOS FUNCIONARIOS C NC |NA
12.1. Todos os funcionarios tém carteirinha de saude? Esta em dia?

12.2. Nos atestados consta que o funcionario esta apto a manipular

alimentos?

13. HIGIENE DOS FUNCIONARIOS C NC |NA

13.1. Os funcionarios vestem uniformes limpos e de uso exclusivo no
trabalho?

13.2. Os aventais protetores estdo em boas condigbes higiénicas?

13.3. Os cabelos dos funcionarios estado protegidos?

13.4. Os funcionarios lavam botas e maos na entrada para o trabalho?

13.5. Os funcionarios estao despidos de anéis, aliangas, relégios e outros
adornos?

13.6. As maos dos funcionarios n&o apresentam ferimentos?

13.7. Os habitos higiénicos dos funcionarios sao satisfatorios?

DESCRIGAO DAS NAO CONFORMIDADES (NC)

Item Nao Conformidade

Prazo Solugao
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CONCLUSAO

REUNIAO FINAL

ApOs a visita, foi realizada uma reunido, durante a qual foi apresentado e discutido o presente
relatério. Foram apontadas as ndo conformidades que necessitam acgédo corretiva imediata por

parte da Empresa.
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Na reunido estavam presentes:

NOME

ASSINATURA

REPRESENTANTE

Todas as folhas do presente relatério foram rubricadas pelo (s) supervisor (es) . Uma via deste relatério

ficara arquivada no SIM e a outra entregue ao responsavel legal pela industria.
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