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1.0 - REGISTRO DE ESTABELECIMENTOS
1.1 - Objetivo

Habilitar agroindustrias processadoras de produtos de origem animal, dentro de
critérios estabelecidos pela legislacdo estadual, a comercializacdo de seus produtos em todo
o territdério mato-grossense, oportunizando o consumo de alimentos inspecionados e com

procedéncia a comunidade.

1.2 — Universo de acéo

Todos os municipios do Estado de Mato Grosso, que abrigam estabelecimentos em
condic@es de registro no Servico de Inspecdo Sanitaria Estadual - SISE/MT.

1.3 — Executores

Médicos Veterinarios do INDEA/MT, quando direcionados as atividades da
CISPOA.

1.4 - Procedimentos
1.4.1- Vistoria Prévia

Solicitada a ULE ou diretamente na CISPOA, através de requerimento préprio, a
partir do interesse do empresario em construir ou adequar uma atividade informal com
vistas ao registro junto ao SISE/MT. O Médico Veterinario local, ou outro designado pela
URS ou CISPOA, realiza a inspecédo prévia do terreno, emitindo posteriormente Laudo de
Inspecdo Prévia de Terreno, que complementa a Licenca Prévia emitida pela SEMA,
autorizando a construcdo naquele local. Se for um caso de adequacéo de uma estrutura pré-

existente, a CISPOA designara profissional habilitado para realizar a vistoria técnica sobre
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as instalacGes e 0s equipamentos, relatando todas as adequacOes e sugestbes de natureza

técnica e administrativa, necessarias a obtencdo do registro, em relatorio especifico.
1.4.2 - Montagem do processo

Aprovado o terreno e/ou a possibilidade de adequacdo, a ULE ou CISPOA orientara
a montagem do processo, passando ao interessado, a relacdo dos documentos exigidos para
Registro de Estabelecimentos, alertando que em caso de projetos novos, nao iniciar a
construcdo, enquanto ndo houver a andlise do projeto pela Coordenadoria. Enquanto tramita
0 processo (através do SIGADOC - sistema de protocolo do Estado), a CISPOA agendara
visitas ocasionais para verificacdo de cumprimento do projeto apresentado pds-analise ou

das adequacdes sugeridas.
1.4.3 - Vistoria Final

Vistoria que define se o estabelecimento esta apto ou ndo para receber o registro,
ocorrendo a checagem de todos os itens constantes no relatério de vistoria técnica. Em caso
de parecer favoravel, define-se 0 nimero de registro para as providéncias de rotulagem,
solicita-se a analise da agua da industria e emissdo pela ULE dos Boletos para pagamento

das taxas de Implantacdo do SISE e de Aprovacao de Rotulagens.
1.4.4 - Aprovacdo de Produtos

Definido o numero de registro, a industria é cadastrada no banco de dados do
INDEA/MT, para acesso dos usuérios ao sistema InspecaoWeb, onde os interessados em
conjunto com o Responsavel Técnico, preenchem o formulario de Registro de Rotulos de
Produtos de Origem Animal, contendo todas as informagOes a respeito da embalagem
(sistema e tipo), do rétulo (tipo, informagdes do produto e da empresa) e do produto a ser

embalado (formulagéo, controle de qualidade, transporte e processo de fabricagéo).
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1.4.5 - Treinamento da Equipe de Inspegéo

Tratando-se registro de estabelecimento sob inspecdo permanente, definida a data
da implantacdo oficial, a equipe designada inicia o treinamento, geralmente em
estabelecimentos sob SISE ou SIF, apds solicitacdo formal do INDEA ao MAPA SFA/MT,
de forma que a equipe tenha condi¢bes de assumir a inddstria e s6 apés o fim do
treinamento, o registro sera implantado, com a publicacdo em Diario Oficial do Estado -
DOE.

Para os inspetores novos, sejam oficiais ou ndo, é realizada reunido virtual ou
presencial, para tratar dos assuntos referentes ao funcionamento do Servico, rotinas a serem
observadas e prazos para atendimento de demandas.

Os demais servidores participam de capacitacdes bianuais, sendo virtuais ou
presenciais, além de, eventualmente a participacdo em congressos, Cursos e outros eventos

afins.

1.4.6 - Termo de Compromisso

Documento assinado pelo proprietario ou responsavel pela industria, se
comprometendo a cumprir com todos 0s preceitos que regem a execucdo do SISE no
Estado de Mato Grosso, entre outras exigéncias necessarias e especificas para cada

industria.

1.4.7 - Implantacdo do SISE.

Com a constatacdo do pagamento das taxas de Implantacdo do SISE e de Aprovacéo
e Registro de Rétulos, a CISPOA emitird o Titulo de Registro, através do Sistema
InspecaoWeb, que serd assinado digitalmente pela autoridade méxima do INDEA/MT.

O Titulo de Registro tem validade de 01 (um) ano sendo renovado mediante
condicBes higiénico-sanitérias, tecnoldgicas, operacionais e documentais aprovadas em

auditorias/ monitorias que sdo realizadas por Médicos Veterinarios do INDEA/MT, além da
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comprovacdo da conformidade das analises laboratoriais. A realizagdo desta andlise é

continua durante o ano.

1.4.8 - Documentos exigidos para Registro no SISE:

a) Requerimento ao Presidente do INDEA/ MT, solicitando registro (Anexo I).

b) Cépia do registro da empresa, na Junta Comercial do Estado;

- Copia do Contrato Social.

- Copia da Inscricdo Estadual.

- Copia do CNPJ.

- Copia do registro da empresa, no Conselho Regional de Medicina Veterinaria —
CRMV/MT;

¢) Memoriais descritivos com informes de interesse econdmico sanitario dos
estabelecimentos de carne e derivados, leite e derivados, pescados e derivados e mel, cera
de abelhas e derivados de acordo com modelo fornecido pelo Servigo de Inspecdo Sanitaria
Estadual - SISE-MT através da CISPOA (Anexo I1);

d) Memoriais descritivos, econdmico e sanitario de Construcdo, de acordo com modelo
fornecido pelo Servico de Inspecdo Sanitaria Estadual - SISE-MT através da CISPOA
(Anexo I11);

e) Licenca de operacdo emitida pela Secretaria Estadual do Meio Ambiente — SEMA,

f) Plantas do estabelecimento compreendendo;

- Planta baixa de cada pavimento com descricdo do fluxo de producdo e localizacdo de
equipamentos na escala de 1.100 (hum para cem).

- Planta de situacdo contendo descricdo sobre rede de esgoto, abastecimento de &gua,
posi¢do na construgdo em relagdo as vias publicas e alinhamento do terreno, orientacdo e
localizagdo das partes dos prédios vizinhos construidos sobre as divisas do terreno em
escala de 1:500 (hum para quinhentos);

- Planta da fachada e cortes longitudinal e transversal na escala minima 1:50 (hum para

cinquenta);

10
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- Detalhes de aparelhagens e instalagdes quando exercidos, na escala de 1:10 (hum para
dez);
- Na confeccéo das plantas serdo obedecidas as seguintes convencoes:
- Estabelecimentos novos, cor preta.
- Estabelecimentos a reconstruir, ampliar ou modificar:
- Cor preta, para as partes a serem conservadas;
- Cor vermelha, para as partes a serem construidas;

- Cor amarela, para as partes a serem demolidas.

2.0 - ALTERACAO DE RAZAO SOCIAL

2.1 — Objetivo

Acompanhar o processo de alteracdo administrativa decorrente de prioridades da
propria empresa, que comunicada ao INDEA/MT através de documento formal, a autarquia
se encarrega, de proceder no sistema de informatizacdo do INDEA/MT (banco de dados), a
referida alteracdo da razdo social sem que as condicBes técnicas e higiénico-sanitarias

sejam alteradas.

2.2 — Universo de acéo
Municipios que detenham em seus limites, estabelecimentos registrados no
SISE/MT.

2.3 — Executores
Médicos Veterinarios da CISPOA.

2.4 — Procedimentos

A partir da solicitacdo da alteracdo de Razdo Social, de forma oficializada, a ULE,
com base nos documentos de alteracdo apresentados pela firma, preenche o formulario de
11
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Alteracdo de Razdo Social (Anexo IV) e encaminha a empresa para assinatura e
identificacdo do proprietario ou responsavel. Apés a assinatura, a ULE, encaminha, a
CISPOA, através do SIGADOC, juntamente com as cépias do novo Contrato Social, da
Inscricdo Estadual e do CNPJ. Concretizada a alteracdo, a CISPOA realiza as alteracGes no
sistema. Esta atividade é realizada de forma continua durante todo ano, de acordo com a
demanda.

3.0 - SUSPENSAO DE SISE
3.1 — Objetivo

Encerrar temporariamente as atividades de uma empresa junto ao Servico de
Inspecdo Sanitaria Estadual — SISE, podendo a mesma ocorrer por solicitacdo formal da
empresa ou imposta pelo INDEA/MT por motivos de descumprimento de notificacdes,
problemas em procedimentos e estruturais, inadimpléncias ou enquadramento do
estabelecimento como “de risco” devido as alteragdes microbioldgicas nos produtos

fabricados.

3.2 - Universo de acdo

Municipios que detenham em seus limites, estabelecimentos registrados no
SISE/MT.

3.3 — Executores
Médicos Veterinarios da CISPOA em conjunto com Médicos Veterinarios da ULE

3.4 — Procedimentos

3.4.1 — Suspenséo a pedido da industria

12
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A solicitacdo de suspensdo do SISE pela empresa devera ser encaminhada com 30
dias de antecedéncia a ULE ou CISPOA. A ULE encaminhard a CISPOA via SIGADOC,

que ird elaborar portaria de suspensao para publicacdo em Diario Oficial do Estado de MT.

3.4.2 — Suspensao por determinacdo da CISPOA

Caso a suspenséo seja imposta pelo INDEA/MT monta-se um processo SIGADOC
com toda a documentacédo que respalda a suspensao, sendo obrigatdria manifestacdo técnica
de um dos integrantes da CISPOA, conforme razGes que originaram a intensdo de
suspensdo. O processo segue o rito passando pela diretoria técnica e presidéncia. E feito o
comunicado ao proprietério do estabelecimento, a URS e ULE afins e os monitores
responsaveis pela industria, paralelamente publicado em Diario Oficial. Em caso de
estabelecimento de abate, também se procede ao blogqueio de emissdo da GTA.

A empresa com registro suspenso podera retornar as atividades no periodo de até
12 meses, apds este periodo, o registro sera cancelado. Esta atividade pode ser realizada a

qualquer momento de acordo com a situacao.

4.0 - CANCELAMENTO DE SISE

4.1 - Objetivo
Encerrar as atividades, definitivamente, de uma empresa junto ao Servico de

Inspecdo Sanitdria Estadual — SISE, podendo a mesma ocorrer precedida por uma
suspensdo ou ndo, podendo ser feita por solicitagdo formal da empresa ou imposta pelo
INDEA/MT.

4.2 - Universo de agdo
Municipios que detenham em seus limites, estabelecimentos registrados no

SISE/MT.

4.3 — Executores
Médicos Veterinarios da CISPOA.
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4.4 — Procedimentos
4.4.1 — Por Solicitacdo do interessado

A solicitacdo de baixa do registro ou cancelamento do SISE, pela empresa, através
de Oficio, sera encaminhada pela ULE, pelo SIGADOC. Preenchido o documento -
Cancelamento do SISE colhe-se a assinatura do proprietario ou responsavel pela empresa e

posteriormente, assina também o responsavel pelo SISE.

4.4.2 — Por imposicdo da CISPOA

Caso o cancelamento seja imposto pelo INDEA/MT monta-se um processo
SIGADOC com toda a documentacdo que respalda o cancelamento, sendo obrigatéria
manifestacdo técnica de um dos integrantes da CISPOA, conforme razBes que originaram o
cancelamento. O processo segue o rito passando pela diretoria técnica e presidéncia. E
encaminhado comunicado ao proprietario do estabelecimento, a URS e ULE afins e os
monitores responsaveis pela industria, paralelamente publicado em Diério Oficial. Em caso
de estabelecimento de abate, procede-se também o blogueio de emissdo da GTA.

A empresa com registro cancelado ndo podera retornar as atividades com a mesma
identificacdo e numero de registro. Um novo processo devera ser iniciado em caso de

interesse de retorno as atividades.

Em ambos os casos, em seguida ao cancelamento, sdo resgatados pela ULE, os
carimbos, documentos que contenham a chancela do SISE e todas as embalagens mantidas
em estoque, que tenham em impressdo os carimbos e dizeres identificatérios da inspecéo
estadual. A ULE, ap0s a retencdo de uma das vias do formulario - Termo de Apreensao
encaminhard o documento a CISPOA, via SIGADOC para a devida baixa do registro,
publicando em Diario Oficial. Esta atividade pode ser realizada a qualquer momento de

acordo com a situagéo.
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5.0 - INSPECAO PERIODICA

5.1 - Objetivo
Promover a inspe¢do sanitaria sobre estabelecimentos laticinistas, entrepostos de

pescados, ovos, mel e fabrica/entreposto de produtos carneos com periodicidade de acordo
com risco de cada estabelecimento, complementadas por analise fiscal de seus produtos.

5.2 - Universo de Agao
Municipios do Estado de Mato Grosso, que possuam em seus limites territoriais,

empresas laticinistas, entrepostos pescados, ovos, mel e fabrica/entreposto produtos

carneos, registrados no SISE/MT.

5.3 — Executores
Médicos Veterinarios das ULE (lotados em municipios que possuam estabelecimentos

sob inspecdo periddica ou que tenham estes municipios em sua area de atuacéo).

5.4 — Procedimentos
5.4.1 - Recepcdo da Matéria Prima

Em casos de industrias laticinistas, o funcionario encarregado da recepcéo realiza
os testes fisico-quimicos de rotina em plataforma, (volume, temperatura, densidade, acidez
etc.) lancando seus resultados na aba Boletim Diario de Analise do Leite Cru
(InspecaoWeb), e os dados estatisticos volumétricos de recebimento de leite por produtor
na aba Recebimento de Leite (InspecaoWeb).

Para entrepostos de produtos de origem animal e Fabricas de Produtos Carneos, o
encarregado da recepcdo devera estar atento para a procedéncia da matéria-prima recebida,
ndo se admitindo em hipotese alguma a recepcdo de estabelecimentos sem registro em
servigos oficiais de inspecdo. O funcionario devera lancar na aba Recebimento de

Produto/Matéria-Prima (InspecaoWeb), toda matéria prima recepcionada, especificando o
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tipo de produto, a procedéncia (industria e municipio), n° do documento sanitério e a

marcacdo da quantidade referente ao dia.

5.4.2 - Processamento e Producéo

Todos os produtos fabricados durante o més, deverdo ser langados diariamente,
especificando a quantidade (kg/l) produzida de cada produto registrado, na aba Producéo de

Origem Animal (InspecaoWeb), preenchimento sob responsabilidade da Industria.

5.4.3 - Comercializacao dos Produtos

Qualquer expedicdo de produtos, quando houver, devera ser emitida de imediato
pelo encarregado da expedicdo, a Autorizacdo de Transito (InspecaoWeb) dos produtos, na
aba Movimentacdo — Emissdo de Autorizacdo de Transito, a qual deve acompanhar o

veiculo transportador até o destino final.

5.4.5 - Visita de Monitoria

E realizada por Médicos Veterinarios da ULE, utilizando para isso a aba
Preenchimento de Relatério de Monitoria (InspecaoWeb), onde sdo anotadas todas as
irregularidades e alteragcBes da industria e dos funcionarios, inerentes as condicBes
higiénico-sanitarias, tecnolédgicas, documentais e de procedimentos, assim como as
conformidades encontradas. Diante do relatério preenchido, a industria podera responder,
em dez dias, com as acdes corretivas, preventivas e gerais e seus prazos de atendimento,
acessando a aba Pendéncias (InspecaoWeb), os quais serdo analisados pelos monitores.

Os relatorios produzidos a cada visita sdo preenchidos diretamente no sistema

InspecaoWeb, sendo um para cada categoria de estabelecimento. (Anexo V)

5.4.6— Auditoria

Realizada por Meédicos Veterinarios da CISPOA ou designados, com

periodicidade anual ou semestral, a qual servird como subsidio para a renovacao do registro
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anual e para confirmag&o in loco das condic¢des higiénico-sanitérias dos estabelecimentos e
verificacdo dos programas de autocontrole das industrias.

Os relatorios produzidos a cada visita sdo preenchidos diretamente no sistema
InspecaoWeb, sendo um para cada categoria de estabelecimento. (Anexo VI). Diante do
relatério preenchido, a industria podera responder, em dez dias, com as a¢des corretivas,
preventivas e gerais e seus prazos de atendimento, acessando a aba Pendéncias

(InspecaoWeb), os quais serdo analisados pelos auditores.

5.4.7 - Colheita de Amostras

Todos os anos, no més de janeiro, é elaborado Cronograma de Coleta de
Amostras, constando as datas estipuladas para coleta de cada industria em cada més par,
além dos produtos a serem coletados, acompanhados pelos ensaios laboratoriais
condizentes, que sdo enviados na Ultima quinzena do més antecedente a etapa. Tais ensaios
seguem o Escopo do MAPA.

A programacao de colheita de amostras serd cumprida pelos Médicos Veterinarios
das ULE, em nivel de producdo na industria ou por Agentes de Defesa Agropecuaria,
devidamente treinados, utilizando, nesse procedimento, a Solicitacdo Oficial de Analise
(Microbiologia e Fisico-Quimica) - (InspecaoWeb), cujo resultado interage com a inspe¢éo
realizada dentro da industria.

As coletas sdo realizadas bimestralmente, de acordo com a IN n° 003/2006.

Os procedimentos de colheita serdo detalhados na atividade Analises
Microbioldgicas e Fisico-Quimicas em Produtos de Origem Animal (7.0)

5.4.8 - Relatdrios Mensais

Todas as informagdes referentes ao recebimento de matéria prima, producéo e
expedicdo, sdo inseridas diretamente no sistema InspecaoWeb, pelas industrias ou, no caso
das industrias com inspecdo permanente, pela inspecdo. Desta forma, todos os relatorios

podem ser gerados diretamente no sistema. A atividade é continua durante o ano.
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6.0 - INSPEQAO PERMANENTE.
6.1 - Objetivo

Proceder a inspecéo sanitéria sobre estabelecimentos de abate, através dos trabalhos
de Médicos Veterinarios inspetores e seus auxiliares de linhas, em carater permanente,
realizando a inspecdo sobre todos os animais abatidos, com a finalidade de impedir que

carnes oriundas de animais doentes, possam chegar a mesa do consumidor.

6.2 - Universo de Agao
Municipios do Estado de Mato Grosso, que possuam em seus limites,

estabelecimentos de abate registrados no SISE/MT.

6.3 - Executores
Médicos Veterinarios do SISE, de Prefeituras ou Médicos Veterinarios associados as

Cooperativas de Trabalho com o suporte de suas equipes de Auxiliares de Inspecao.

6.4 - Procedimentos

6.4.1 - Recepcao de Animais

Consiste inicialmente no acompanhamento da chegada dos animais, através da
conferéncia do documento sanitario e da checagem dos dados de quantidade, sexo,
destinatario e validade do documento sobre os animais transportados e, sobretudo das
condicdes de sanidade dos mesmos. O (A) médico (a) veterinario (a) inspetor (a) dara
baixa na Guia de Transito Animal — GTA a qual corresponde ao lote de animais a serem
abatidos, no sistema informatizado da Defesa Agropecuaria — SINDESA e inseridas as
informacdes de lote, curral, mortes, abate de emergéncia, entre outros, na aba Ante Mortem

(InspecaoWeb). Tais procedimentos deverdo ser realizados antes do inicio do abate.
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Posteriormente a conferéncia de documentos, deverdo ser obedecidas as
orientacdes preconizadas pelo regulamento, de todos os procedimentos que antecedem ao

abate, tais como: repouso, jejum, banho e dieta hidrica dos animais.

6.4.2 - Exames de Linhas de Inspecao

Levadas a efeito pelos auxiliares de linha, que com os procedimentos de rotina e
cortes de eleicdo, identificam possiveis patologias e totalizam os dados de condenacdes e
alteracOes/lesOes, realizando a marcacdo quantitativa nos locais destinados as Linhas de
Cabeca e Lingua, Visceras Toracico-Abdominais e Rins e Caudas e Carcacas na Planilha
Diaria de Abate. Ap6s a compilacdo destas informacdes, estas sdo inseridas no
InspecaoWeb, na aba Post Mortem pelo (a) inspetor (a), de acordo com o lote, vinculado a
GTA e ao curral, garantindo a rastreabilidade dos animais.

6.4.3 - Exames no DIF

Dados obtidos sobre todas as carcacas que foram desviadas para o DIF e que
foram julgadas pelo inspetor. Sdo compiladas informagdes quantitativas das causas que
motivaram o desvio e 0s respectivos destinos, ou seja, condenacdo, aproveitamento

condicional ou liberacdo, na Planilha de Exames do Departamento de Inspec¢édo Final — DIF.

6.4.4 - Expedicédo de Produtos

A expedicéo e o transito de carcagas resfriadas, ou congeladas ou outros produtos
destinados ao consumo humano dentro do Estado, é autorizada pela emissdo da Guia de
Transito de Produtos Comestiveis, pelo Médico Veterindrio inspetor ou por auxiliar
designado. Para produtos que ndo sejam destinados ao consumo humano, sera emitida a
Guia de Trénsito de Produtos Ndo Comestiveis.

Nos casos supracitados, a emissao destes documentos se faz em 02 vias, com a 12
via acompanhando o veiculo transportador, a 22 via destinada ao arquivo do SISE -

InspecaoWeb.
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6.4.5 - Visita de Monitoria

E realizada por Médicos Veterinarios da ULE, utilizando para isso a aba
Preenchimento de Relatorio (InspecaoWeb), onde sdo anotadas todas as irregularidades e
alteracbes da indlstria e dos funcionérios, inerentes as condi¢des higiénico-sanitarias,
tecnoldgicas, documentais e de procedimentos, assim como as conformidades encontradas.
Diante do relatorio preenchido, a industria devera responder, em dez dias, com as ac0es
corretivas, preventivas e gerais e seus prazos de atendimento, acessando a aba Pendéncias
(InspecaoWeb), os quais serdo analisados pelos monitores.

As visitas realizadas em estabelecimentos que tenham como inspetor, médicos
veterinarios cooperados ou de Prefeitura, serdo executadas por um monitor designado,
através de Portaria, sendo registradas em livro de ocorréncias a presenca no dia.

O monitor preenche relatério especifico para estabelecimento com fiscalizacéo
permanente estes relatorios compreendem o relatério de monitoria da industria e o relatorio
que supervisiona as atividades realizadas pelo Servi¢o de Inspecdo - SISE (ANEXO VII)
apesar dos relatorios serem separados, a dinamica é igual, devendo ser respondido em dez

dias pelo inspetor e industria.

6.4.6 - Auditoria

Realizada por Médicos Veterinarios da CISPOA, com periodicidade anual ou
semestral, a qual servira como subsidio para a renovacao do registro anual e para
confirmacéo in loco das condicBes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos e verificacdo
dos programas de autocontrole das industrias. Diante do relatério preenchido, a industria
podera responder, em dez dias, com as agdes corretivas, preventivas e gerais e Seus prazos
de atendimento, acessando a aba Pendéncias (InspecaoWeb), os quais serdo analisados
pelos auditores.

Os relatorios produzidos a cada visita sdo preenchidos diretamente no sistema
InspecaoWeb, sendo um para cada categoria de estabelecimento e outro especifico para

equipe de inspecao (Anexos VIII).
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6.4.7 - Inspetores do SISE/MT

Os inspetores também preenchem relatorios diarios/semanais sobre as rotinas das
industrias, além das planilhas de verificacdo dos programas de autocontrole das industrias.

Um deles é o relatério de monitoramento preenchido pelo inspetor do SISE/MT
preenchido no proprio sistema InspecaoWeb (Anexos 1X), também o preenchimento das
planilhas de verificagdo dos programas de autocontrole da inddstria (ANEXO X).

6.4.8 - Colheita de Amostras

Todos os anos, no més de janeiro, é elaborado Cronograma de Coleta de
Amostras, constando as datas estipuladas para coleta de cada industria em cada més par,
além dos produtos a serem coletados, acompanhados pelos ensaios laboratoriais
condizentes, que sdo enviados na Gltima quinzena do més antecedente a etapa. Tais ensaios
seguem o Escopo do MAPA.

A &gua é o principal produto a ser analisado nesta modalidade de inspecéo, a sua
colheita e remessa, assim como os demais produtos fabricados pela industria, € atribuicdo
do Médico Veterinario responsavel pelo monitoramento ou por Agentes de Defesa
Agropecuéria, devidamente treinados, utilizando nesse procedimento a Solicitacdo Oficial
de Andlise (Microbiologia e Fisico-Quimica) — (InspecaoWeb), cujo resultado interage com
a inspecao realizada dentro da industria.

As coletas sdo realizadas bimestralmente, de acordo com a IN n° 003/2006.

Os procedimentos de colheita serdo detalhados na atividade Analises

Laboratoriais em Produtos de Origem Animal (7.0)
6.4.9 - Relatorio Mensal

Para os dados de recebimento dos animais e de ocorréncia de doencas ficam

disponiveis na aba de relatorios - Doencas por Procedéncia, especificando a ocorréncia das
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causas relacionadas, com a origem e quantificacdo do rebanho. Os dados estatisticos de
condenacdes nas linhas e também no DIF serdo relacionados no relatorio de Condenados
nas Linhas de Inspecdo/DIF.

Com o Relatério Post-mortem, sdo obtidas as informacgdes do peso das carcagas,
dividido por espécie e sexo, identificado por lote e data, constando a quantidade de coleta
de tronco encefalico, se houver, e a quantidade de condenagbes por linha de inspecdo e sua
respectiva causa. O relatério de Movimento de Abate contabiliza o peso morto, quantidade
de animais mortos em viagem e/ou mortos no estabelecimento e a faixa etaria dos da
quantidade de animais abatidos, todos estratificados por sexo. A quantificacdo das carcacas
que deram entrada no DIF durante o més, pelas diversas causas e suas respectivas
destinacBes pds-julgamento, serdo subsidio para elaborar o Relatério de Apreensdes de
Carcacas de Bovinos/Suinos. O relacionamento e a compilacdo dos dados contidos nas
Guias de Transito de Produtos Comestiveis e Ndo Comestiveis emitidas durante o més
serdo efetuadas no Relatdrio Guia de Transito. Para efeito de conhecimento dos cortes e
demais produtos fabricados por cada estabelecimento, bem como, as informacdes de
destino desta producdo, serdo elaborados os relatorios Produgdo Analitico ou Sintético e
Saida de POA, respectivamente.

Todas as informagdes referentes ao recebimento de matéria prima, producao e
expedicdo, sdo inseridas diretamente no sistema InspecaoWeb, pela inspecdo. Desta forma,
todos os relatorios podem ser gerados diretamente no sistema.

Como primicias, o periodo do més anterior é eleito para melhor controle. A

atividade é continua durante o ano.
7.0 - ANALISES LABORATORIAIS EM PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
7.1 - Objetivo

Padronizar os procedimentos para coleta, envio e interpretagdo de analises

laboratoriais fiscais em estabelecimentos sob inspe¢éo estadual.
Avaliar a qualidade e a seguranca dos produtos de origem animal e da agua de
abastecimento, atraves de analises microbioldgicas, somando-se a realizagdo de analises
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fisico-quimicas que determinam a composic¢do, a existéncia de possiveis contaminantes, o
padrdo de identidade e qualidade dos produtos de origem animal, além de verificar fraudes
e adulteracGes.
Assegurar a conformidade dos produtos com a legislacéo vigente.

7.2 - Universo de acéo

Em todos os municipios do Estado de Mato Grosso, nas industrias registradas no

Servico de Inspecdo Sanitaria Estadual — SISE.

7.3 - Executores

Laboratoristas de laboratérios credenciados pelo MAPA ou INMETRO e os

monitores para coleta das amostras.

7.4 - Procedimentos

O Cronograma Anual de Remessa de Amostras é elaborado no més de janeiro de
cada ano, constando as datas estipuladas para coleta de cada industria. Tais ensaios seguem
0 Escopo do MAPA e estas coletas sdo realizadas bimestralmente. Os produtos/agua a
serem coletados, acompanhados pelos ensaios laboratoriais condizentes, sdo determinados a
cada etapa a depender de possiveis ndo conformidades, neste caso, a serem reanalisados e
sdo encaminhados na Gltima quinzena do més precedente.

A coleta de amostras para realizacdo de ensaios laboratoriais faz parte das
fiscalizacbes de rotina da CISPOA e visa 0 acompanhamento e o controle de possiveis
fraudes (prevencdo e combate) a partir da verificacdo de conformidade dos produtos e
processos produtivos, da inocuidade dos produtos e do cumprimento dos regulamentos
técnicos de identidade e qualidade (RTIQ) por estabelecimentos produtores de alimentos de
origem animal registrados no SISE.

As coletas de amostras indicativas ou representativas sdo realizadas de acordo com
o Cronograma Anual de Remessa de Amostras, assim como com o0 Programa de

Avaliacdo de Conformidade de Padrdes Fisico-quimicos e Microbioldgicos de Produtos de
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Origem Animal Comestiveis e Agua de Abastecimento (PACPOA) do MAPA, com o Plano
de Nacional de Controle de Residuos e Contaminantes (PNCRC) do MAPA e outros que

venham a ser implantados, conforme a necessidade do SISE ou determinacdo do MAPA.

7.4.1 - Analises Oficiais

Refere-se as amostras oficiais para analises microbioldgicas e fisico-quimicas, de
prevencdo e combate a fraude e demais que se fizerem necessarias, de produtos de origem
animal, coletadas pela autoridade competente. Deve seguir 0s procedimentos estabelecidos
em legislagbes e atos normativos vigentes, no PACPOA, no PNCRC e em outros
programas oficiais.

Em caso de suspeita de fraude ou risco a inocuidade do produto, podem ser
solicitadas outras analises pertinentes, aléem das definidas nos programas oficiais.

As coletas das amostras oficiais devem ser realizadas sem prévio aviso ao
estabelecimento e seus responsaveis, exceto em situacdes especificas justificadas.

Os materiais necessarios, 0s custos, a conservacdo adequada, bem como o envio aos
laboratdrios credenciado ou oficial das amostras oficiais sdo de responsabilidade do
estabelecimento.

Para as analises microbioldgicas e fisico-quimicas oficiais, serdo utilizados os
servicos de Laboratorios credenciados/habilitados pelo MAPA ou INMETRO, de acordo
com a conveniéncia e logistica da industria.

Para o0 PACPOA, PNCRC e outros programas do MAPA, as coletas das amostras
oficiais devem ser realizadas conforme orientagdes encaminhadas pelo MAPA.

7.4.2 - Solicitacao

E realizado o preenchimento de formuléario constante na aba Anélise Oficial —
Solicitacdo (sistema InspecaoWeb), de acordo com o Cronograma Anual de Remessa de
Amostras, observando a data e o produto com seus respectivos ensaios atendendo o escopo
do MAPA. Esta agdo é realizada pelo Médico Veterinario Monitor ou por outro servidor

designado e habilitado.
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Esta Solicitacdo é impressa em duas vias, sendo uma para acompanhamento da
amostra e outra para acompanhamento pela industria, exceto em casos de triplicata, que
serdo impressas 3 (trés) vias.
E emitida uma Solicitacdo para cada amostra, seja microbioldgica, seja fisico-

quimica.

7.4.3 - Colheita de amostras

As amostras oficiais serdo coletadas para as analises microbiolégica e fisico-
quimica, podendo ocorrer coleta somente para microbiologia quando o produto ndo se
enquadrar em analises fisico-quimicas ou vice-versa.

Devem ser coletadas em suas embalagens originais, em quantidade suficiente e do
mesmo lote, em amostras separadas e individualizadas com lacres distintos, ndo podendo
ser fracionadas pelo laboratdrio, salvo situacdes excepcionais onde parte dos ensaios sera
realizada em laboratério subcontratado ou no caso do PNCRC em que as amostras sao
coletadas na linha de producéo e congeladas antes do envio.

A colheita da amostra constitui a primeira fase da analise do produto, devendo
haver sincronismo entre a remessa e a capacidade do laboratério em executar as analises.

Ao realizar a coleta, deve-se garantir que seja obtida a quantidade minima de
amostra indicada pelo laboratério escolhido pelo estabelecimento.

Quando o peso unitério for inferior ao estabelecido deverdo ser colhidas tantas
amostras quantas necessarias para se obter a quantidade minima preconizada,
acondicionando todas as embalagens dentro do mesmo saco coletor. Neste caso, certificar-
se de que todas as unidades pertencam ao mesmo lote, partida, data de fabricacao, etc., a
fim de serem mantidas as caracteristicas de homogeneidade da amostra.

Quando a amostra possuir peso superior ao definido pelo laboratério como
minimo por amostra, o produto devera ser encaminhado inteiro. Havendo a manifestacdo
por parte do estabelecimento, o produto podera ser fracionado, devendo ser tomados todos

0s cuidados a fim de evitar a contaminacdo da amostra. O estabelecimento se

25



Estado de Mato Grosso )
SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC
INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DE MATO GROSSO
responsabilizara pela agdo de fracionamento. Nestes casos, constar na SOA, no campo de
observagoes, “amostra fracionada pelo estabelecimento”.

As amostras enviadas para exame microbioldgico deverdo ser lacradas pelo
responsavel pela colheita e estar acompanhadas de cintas de identificacdo no produto
(protegidas para evitar danificagbes) e Solicitacdo Oficial de Analise (SOA) devidamente
preenchido.

Quando necesséria, a realizacdo de reanalise em funcdo da ocorréncia de violagéo
dos limites de aceitacdo estabelecidos pela legislacdo vigente, colher aleatoriamente 5
(cinco) amostras do mesmo lote que apresentou o problema, de acordo com a IN n°
003/2006, ou 5 (cinco) amostras de 3 (trés) lotes ou produgdes consecutivas (seguindo as
instrucdes de colheitas especificas para cada tipo de alimento). A coleta para reanalise
ocorrera ap6s o prazo determinado pela inddstria de acordo com as acdes corretivas.

O recipiente utilizado para coleta da agua para andlise fisico-quimica devera,
preferencialmente, ser de &gua mineral, de uso Unico, devidamente lavado com &gua da
industria, antes da coleta, para ndo haver interferéncia nos resultados.

Quando as amostras oficiais para analises fisico-quimicas forem realizadas em
triplicata, o estabelecimento deverd encaminhar ao laborat6rio apenas as amostras de prova
e de contraprova do laboratério. A amostra oficial de contraprova da empresa deveréa ficar
sob responsabilidade do estabelecimento, garantindo sua correta conservacdo e
inviolabilidade, até o recebimento do resultado das andlises fiscais.

Deverd ser preenchida uma SOA por amostra.
7.4.4 - Acondicionamento e transporte de amostras.

Para exame microbiol6gico, as amostras deverdo ser enviadas separadamente
daquelas destinadas aos exames fisico-quimicos. Desde que respeitadas as condigdes de
andlise. As amostras para FQ e MC podem vir no mesmo recipiente de transporte, em
embalagens separadas.

Sempre que possivel, as amostras deverdo ser enviadas em sua embalagem

original para evitar modificacBes em suas caracteristicas.
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As amostras para exame microbiologico deverdo ser acondicionadas em
recipientes limpos, estéreis e integros (sem perfuracdes ou rachaduras).

Produtos que ndo exijam estocagem sob refrigeracdo poderdo ser enviados em
temperatura ambiente e em embalagens resistentes.

As amostras de produtos facilmente alterdveis deverdo ser acondicionadas em
recipientes isotérmicos acompanhadas de gelo ou outra substancia refrigerante, cuidando-se
sempre para que nao haja contato direto destes com a amostra, especialmente no caso da agua
proveniente do degelo e em quantidade suficiente para manter a temperatura de conservacao
até o laboratorio.

Nd&o utilizar saco plastico com cubos de gelo e para distancias maiores, utilizar
caixas de paredes mais espessas ou colocar a amostra em uma caixa menor e esta em uma
caixa maior.

Amostras congeladas devem ser acondicionadas separadamente das amostras
resfriadas.

As amostras oficiais para analise fisico-quimica, encaminhadas aos laboratérios
credenciados, devem ser coletadas por amostragem Unica, podendo o estabelecimento
solicitar amostragem em triplicata.

As amostras oficiais que fizerem parte PACPOA, do PNCRC, ou demais
programas do MAPA, encaminhadas aos LFDA, devem ser sempre realizadas por
amostragem indicativa para andlises microbioldgicas e amostragem em triplicata para
analises fisico-quimicas.

A amostragem em triplicata constitui-se de uma amostra de prova, uma
contraprova laboratorio e uma contraprova empresa.

Ndo devem ser coletadas em triplicata amostras de analises fisico-quimicas
quando:

| - a quantidade ou a natureza do produto ndo permitirem;

Il - o produto apresentar prazo de validade exiguo, sem que haja tempo habil para
a realizacdo da anélise de contraprova;

[1l - o produto apresentar prazo de validade remanescente igual ou inferior a 45
(quarenta e cinco) dias;
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IV - tratar-se de andlise realizada durante as etapas de processamento ou
beneficiamento do produto;

V - forem destinadas a realizacdo de analises microbioldgicas, por ser considerada
impertinente a analise de contraprova nesses casos;

VI - se os parametros previstos forem somente a detecgdo de analitos que ndo se
mantenham estaveis ao longo do tempo como, por exemplo, anélise somente para Nitritos
(FQ 065) e Nitratos (FQ 064) ou o ensaio de lactose (FQ 057) em produtos zero lactose.

As embalagens deverao ser lacradas pela pessoa que efetuou a colheita, sugerindo-se
para tal a utilizac&o de lacre ou outro tipo de fechamento que ndo possa ser violado sem que se
torne evidente. O nimero do lacre deve ser informado no campo de observacfes da SOA.

As amostras oficiais que fizerem parte do PACPOA, do PNCRC, ou demais
programas do MAPA, encaminhadas aos LFDA, devem ser lacradas com sacos lacre com
logotipo do MAPA.

Tal providéncia visa evitar a substituicdo ou adulteracdo da amostra entre o ponto de
colheita e o laboratorio, com reflexos no resultado da analise.

Fechar a caixa contendo a amostra com fita adesiva.

Fixar o saco pléstico ou o envelope contendo a SOA na lateral da caixa de transporte
ou na parte de dentro da tampa;

Fixar as etiquetas contendo as informac6es do remetente e do destinatario na lateral
da caixa;

Recomenda-se fixar uma etiqueta informando que a amostra é perecivel, congelada
ou resfriada.

Nos casos em que as amostras oficiais serdo encaminhadas ao LFDA, o laborat6rio
deverd ser indicado na Requisi¢do de Analises Laboratoriais (modelo a ser encaminhado com
as orientagdes do Programa a ser coletado), todavia, estas amostras passardo pelo LASA
(Laboratorio de Apoio a Sanidade Animal), para que seja dado reforco de frio antes do

encaminhamento ao LFDA.
7.4.4.1 - Recebimento de Amostras
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Os horarios de recebimento de amostras sdo estabelecidos pelo Laboratério em
funcéo de sua capacidade analitica e disponibilidade de pessoal.

Providéncias devem ser tomadas para que as amostras cheguem rigorosamente
dentro do dia e horario pré-estabelecidos.

A temperatura de recebimento devera estar de acordo com a temperatura de
conservacao estabelecida para o produto na embalagem ou pela legislacéo.

O periodo limite para aceitacdo da amostra sera em funcéo do prazo de validade
descrito na embalagem.

Somente serdo aceitas amostras que chegarem aos laboratérios nas seguintes
condigdes:

e Adequadamente lacradas e sem sinais de violagao;

e Em embalagens e recipientes adequados;

e Em estado de conservagdo aceitavel, sendo respeitada a temperatura de
conservacao estipulada no rétulo do produto;

e Dentro do prazo de validade do produto;

e Em quantidade suficiente;

e Acompanhadas de documentacao adequada e devidamente preenchida.

Cabe ao laboratério notificar no préprio Relatério de Ensaio, as razfes da nao

aceitacdo da amostra.

7.4.5 - Andlise dos Resultados

Os Laboratorios credenciados/habilitados encaminham os resultados das analises
oficiais, diretamente & CISPOA, através do e-mail informado no campo de observacdes da
SOA, que fard a gestdo destes, junto as industrias; e ndo serdo informados diretamente a
empresa fiscalizada.

Apos o recebimento do Relatorio de Ensaio, pela CISPOA, os resultados séo
analisados e inseridos no InspecaoWeb. E feito “upload” do arquivo digital referente &
amostra, o qual os interessados tém acesso. Ainda assim, arquiva-se digitalmente na

coordenadoria, em pasta especifica, como seguranca e facilidade de acesso.
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Para comunicacdo dos resultados fora dos padrdes, é enviado e-mail aos
monitores para notificacdo das inddstrias e montado processo no SIGADOC, sendo
tramitado aos monitores e interessados (URS e ULE). Neste processo € encaminhado
Relatorio de Ensaio com a analise foco (ndo conforme), o qual retornara & CISPOA, com 0s
documentos comprobatdrios das acdes fiscais e Plano de acdo que a industria elabora, onde
constam as acOes corretivas e o prazo de atendimento. Todos estes documentos s&o
inseridos pelos monitores no mesmo processo de envio dos resultados.

O recolhimento do produto expedido e sua destinacdo, bem como a destinacdo de
produtos em estoque, sd@o de responsabilidade do estabelecimento, que deve manter
registros auditaveis do processo. Porém pode ser determinado pela CISPOA de forma a
proteger os consumidores, de acordo com o risco do produto. O estabelecimento deve
cumprir o disposto em legislacGes vigentes e no PAC para produtos com resultados
insatisfatorios.

Em caso de estabelecimentos que tenham seus resultados fora dos padrdes, mas
ndo sejam considerados “estabelecimentos-risco”, deverdo ser notificados, juntamente com
0s Responsaveis Técnicos, para correcGes das irregularidades, sendo agendada nova
analise, e caso ocorra novamente irregularidades nas analises, o estabelecimento devera ser
autuado.

Em caso de resultados fora dos padrdes microbioldgicos, sera seguida a IN n°
003/2006.

Caso o0 resultado destas amostras esteja alterado novamente (amostras
representativas), o estabelecimento estara sujeito a suspensao de seu registro pelo SISE e
autuacao.

Caso a andlise fiscal, representativa, também apresente resultados fora dos
padrdes, a industria terd o registro suspenso.

Em caso de Suspensdo do Registro, para seu retorno, o estabelecimento devera
comunicar ao INDEA o dia e a hora que produzird o produto. Tal producdo sera
exclusivamente para fins de analise fiscal (amostra representativa), devendo ser
acompanhado pelo médico veterinario responsavel pela supervisdo do mesmo, e se ocorrer
inconformidades nos resultados obtidos, o registro continuara suspenso. Havera um prazo
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de 12 meses para adequacao, podendo ser solicitadas novas analises, apds este prazo nao
havendo adequacdo dos padrbes microbioldgicos e fisico-quimicos o registro sera
cancelado.
Para amostras enviadas ao LFDA, a recoleta deve ser realizada em até 10 dias

Uteis.

7.6 - Analises de Controle de Qualidade

Refere-se ao controle obrigatorio do estabelecimento, incluindo as analises de
controle interno (quando aplicavel), que deve estar previsto em programa de autocontrole
da empresa.

As analises de controle interno referem-se aos ensaios laboratoriais
(adicionalmente as analises de monitoramento e quando aplicavel) realizados em qualquer
laboratério definido pela agroindustria (préprio/terceiro), devendo constar o plano amostral
em PAC correspondente. O controle destas coletas, seus resultados, agdes corretivas e
preventivas sao de responsabilidade do estabelecimento.

A verificacdo da frequéncia e das a¢Oes frente as ndo conformidades seré realizada
nas fiscalizagdes rotineiras. Esta atividade € realizada conforme programacdo fornecida
pela CISPOA/INDEA-MT.

8.0 - COMBATE AS ATIVIDADES CLANDESTINAS.

8.1 - Objetivo

Extinguir ou minimizar a producgéo e a comercializagdo dos produtos clandestinos,
através da fiscalizacdo do transito de produtos de origem animal dentro do Estado de Mato

Grosso e de propriedades produtoras irregulares.

8.2 - Universo de A¢ao

Todos os quadrantes do Estado de Mato Grosso.
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8.3 - Executores

Agentes de fiscalizacdo dos postos fixos e equipes de fiscaliza¢do volante das ULE

e servidores das ULE.

8.4 - Procedimentos

8.4.1 - Atuacdo do servidor na fiscalizacdo

Ao abordar o veiculo transportador, deverdo ser solicitados ao condutor os
documentos sanitarios e fiscais que acompanham os produtos, verificando o preenchimento
dos mesmos, a data de emissdo, se 0 transito estd sendo realizado dentro do periodo de
validade do documento, se existem rasuras e se ha correspondéncia dos produtos
transportados com os descritos nos documentos sanitérios e fiscais e entre eles. Verificar se
0s produtos e seus derivados correspondem aos descritos nos documentos sanitarios e
fiscais.

Tratando-se de produtos e seus derivados, verificar:

- Embalagem/rotulagem

- Marca

- Validade

- Carimbo do Servico de Inspec¢do Sanitaria Estadual (SISE)
- Meio de conservacédo do produto

- Condicdes de transporte do produto

Tratando-se de carcaca, verificar:

- Carimbo do Servico de Inspecdo Sanitéaria Estadual (SISE)
- Etiqueta de identificacdo - Embalagem

Conferidos os documentos, devera ser aposto o carimbo azul do Posto Fiscal, o

carimbo do servidor, a assinatura do mesmo e a data da operacdo. Apds os procedimentos de

conferéncia e de assinatura, proceder a devolucdo do documento ao transportador.
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Deparando-se com veiculo lacrado do SIF ou SISE, devera ser realizada a
fiscalizacdo somente nos documentos sanitarios e fiscais, salvo nas condi¢cbes em que
existam suspei¢cdes ou denuncias sobre o produto transportado, quando entdo o veiculo
devera ser encaminhado para local apropriado (estabelecimento com SIF ou SISE conforme
a origem da carga), e na presenca de autoridade sanitaria competente (inspetores do SIF ou
do SISE, conforme o caso), proceder a vistoria da carga. Em caso de ndo ocorréncia de
irregularidades, constar através de observacdo no documento sanitario o fato ocorrido e
também o ndmero do lacre substituto.

Em relacdo ao transito interestadual ou sobre a ocorréncia de qualquer
irregularidade que envolva estabelecimentos registrados ou sob relacionamento do SIF, a
atuacdo do servidor do INDEA/MT, sera somente a retencdo do veiculo infrator e imediata
comunicacdo ao inspetor do SIF, cabendo a referida autoridade sanitaria, a partir deste
momento a conducédo do procedimento e dos processos inerentes ao caso.

Nos casos onde os produtos forem oriundos de estabelecimentos sob Servico de
Inspecdo Municipal (SIM), o motorista do veiculo devera ser orientado a retornar ao
municipio de origem.

Para o pescado oriundo de criatdrio (piscicultura), o transito sera permitido
quando acobertado pela Guia de Transito Animal — GTA, até o estabelecimento com

inspecdo oficial para sua manipulacéo.

OBSERVACOES IMPORTANTES:
I. Os documentos para transito ndo terdo validade quando apresentarem rasuras, emendas,
Data de validade vencida, escritas repassadas, ou qualquer indicio que possa colocar em
duvida a sua autenticidade.
Il.  Conferidos os produtos e seus derivados transportados com o0s descritos nos
documentos, proceder ao que Se segue:

e No verso do documento devera ser aposto o carimbo do posto (azul) e do servidor,
assinatura do mesmo e data.

e Somente devolver o documento ao transportador depois de conferido os itens

anteriores.
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I11. Tréansito de produtos de origem animal e seus derivados sem a devida documentagéo.

e Verificando a ndo existéncia de documentos sanitérios e fiscais acompanhando 0s
produtos, proceder da seguinte forma;

e Apos autuar e apreender os produtos, verificar se na regido onde ocorreu a autuagdo
existe condigcdes (estabelecimento dotado de cémara fria) para depésito do produto
apreendido.

e Nao existindo condi¢des, lavra-se o termo de depdsito em nome do proprietéario do
estabelecimento de origem, fazendo retornar os produtos para serem depositados nas
mesmas condi¢bes da producdo, passando a ser fiel depositario, apds os procedimentos
legais, em caso de produtos processados e embalados.

e Tao logo confirmada a chegada do produto no estabelecimento, a ULE/URS
procedera sob orientacdo da CISPOA a coleta do material para andlise laboratorial, sendo
condicionante para o destino final do produto (em casos de produtos processados e
embalados).

e A ULE de origem do estabelecimento devera notificar ao proprietario/responsavel,
que ndo poderd fazer o comércio intermunicipal de seus produtos enquanto ndo se
regularizar perante o SISE ou SIF.

e (Caso ndo seja possivel a apreensdo do produto e sua andlise, este deverad ser
inutilizado da mesma forma que produtos in natura.

No caso de produtos in natura e sem origem inspecionada, procede-se a destruicao
imediata dos mesmos, verificando junto a Vigilancia Sanitaria Municipal ou Estadual e ao
orgao ambiental do estado qual o melhor local e maneira para se proceder a destruicdo dos
produtos.

Todas as informagdes referentes aos veiculos e suas cargas fiscalizados em Postos
Fixos serdo inseridas no Sistema Informatizado préprio (SISFIT — Sistema de Fiscalizacdo

de Transito), podendo ser gerados relatérios por periodo.

8.4.2 - Mecanismos de autorizagdo de transito de estabelecimentos com SISE.
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Para produtos oriundos de estabelecimentos registrados, sob inspecdo periddica
(laticinios, entrepostos carneos e lacteos e fabricas de produtos carneos), o documento de
transito é a Nota Fiscal com a Autorizacdo de Transito. E para produtos originarios de
estabelecimentos sob inspecdo permanente, serd cobrado aléem da Nota Fiscal, o Guia de

Transito de Produtos Comestiveis ou a Guia de Transito de Produtos Ndo Comestiveis.

8.5 - Para Busca Ativa

As ULE deverdo fazer um levantamento prévio na regido, localizando e
identificando as empresas que fazem comércio intermunicipal e que ainda estejam sem
registro, notificando-as com orientacdo sobre a legislacdo e, consequentemente, para a
instalacdo do servigo de inspecdo nas mesmas.

Esta acdo deverd ser realizada rotineiramente em cada semestre.
Acdes conjuntas com a Vigilancia Sanitaria de cada municipio deverdo ser
realizadas para busca ativa de produtos originarios de estabelecimentos sem registro oficial.

Esta atividade é realizada de forma continua durante o ano.

9.0 - EDUCACAO SANITARIA
9.1 - Objetivo

O objetivo geral é proporcionar que alunos, professores e funcionarios da Escola se
tornem agentes multiplicadores da Educacdo Sanitaria, por meio de processos de
sensibilizacdo, comprometimento e consciéncia sanitaria, possibilitando um exercicio pleno
da cidadania com melhoria na qualidade de vida.

J& o0 objetivo especifico é difundir perante a comunidade escolar informagdes quanto
a importancia do cumprimento das legislacGes sanitérias e, também alertar os alunos e
professores quanto aos riscos de doencas transmitidas por alimentos (DTA), provenientes
do consumo de produtos de origem animal oriundas de producédo informal.

9.2 - Universo de acéo
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Escolas da rede publica de ensino municipal, preferencialmente no meio rural com a

participacdo de criancgas entre 10 a 12 anos, do 5° ano do ensino fundamental I1.

9.3 - Executores
Professores, servidores do INDEA das ULE especificadas no projeto, de acordo

com o0s municipios escolhidos.

9.4 - Procedimentos
9.4.1 - Sensibilizacéo

O primeiro passo seré sensibilizar a Secretaria de Educagdo do Municipio, com
énfase especial nos diretores e professores das escolas selecionadas para a implementacéo
do plano. A sensibilizacdo sera conduzida por servidores da Unidade Local de Execucédo
(ULE) do INDEA nos municipios selecionados para o desenvolvimento do Projeto. Nesse
primeiro contato, seré realizada uma reunido com o objetivo de apresentar as acdes e 0s
beneficios que o projeto podera oferecer a comunidade escolar e as pessoas em seu entorno.
Consideramos que esse momento de sensibilizacdo e engajamento dos parceiros é essencial

para garantir o sucesso do Projeto.

9.4.2 - Responsabilidades e Acdes do INDEA/MT

A Coordenadoria de Inspecéo Sanitéria de Produtos de Origem Animal (CISPOA)
é responsavel pela elaboracdo, desenvolvimento do projeto, a criacdo, a orientacao,
implementacéo e avaliagéo dos processos enviados pelas escolas participantes.

As Unidades Regionais de Supervisdo (URS) devem garantir que as ag0es locais
estejam alinhadas com as diretrizes estabelecidas e que sejam executadas de acordo com as
exigéncias estabelecidas para 0 bom desempenho das atividades. Além disso, a URS deve
atuar como apoio, oferecendo informagdes para que as unidades locais cumpram suas

responsabilidades corretamente.
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A Unidade Local de Execucdo (ULE) de cada municipio devera participar
ativamente no projeto, assumindo também a responsabilidade pela organizacdo e
conferéncia dos documentos obrigatdrios, relacionados ao processo de participacdo das
escolas.

A equipe de Educacdo Sanitdria do INDEA/MT realizarda uma apresentacéo
tedrico-prética, destacando as principais atividades desenvolvidas pela instituicdo, com
énfase na salde publica e na inspecdo sanitdria de produtos de origem animal. As
atividades praticas serdo desenvolvidas com o objetivo de facilitar a assimilacdo do
contetdo pelas criancas, promovendo um aprendizado mais dindmico e eficaz. Tal equipe é
montada a partir dos profissionais da URS e determinada pelo Gerente Regional, tendo,

obrigatoriamente, pelo menos um servidor Médico Veterinario.

9.4.3 - Responsabilidades e Acdes das Escolas

Nas escolas, os professores serdo responsaveis por organizar a agenda de
atividades tedricas e praticas de forma que ndo interfira na grade curricular anual.

A escola devera desenvolver em sala de aula os assuntos pertinentes ao projeto de
forma que as atividades se tornem uma experiéncia de aprendizado enriquecedora e
aplicada, estimulando a curiosidade e o interesse dos alunos em conhecer mais sobre o
plano proposto. Essas atividades devem ser planejadas para que os alunos se envolvam
ativamente com os temas do projeto, ndo apenas absorvendo informacGes, mas também
praticando e refletindo sobre o contetudo, podendo ser realizadas leitura de textos para
sensibilizacdo, debates e discussdes, pesquisas, e exibicdo de videos.

Todos os alunos participantes das atividades deverdo elaborar um trabalho que
inclua um desenho livre e um pequeno texto de no minimo 30 palavras, utilizando suas
préprias palavras para expressar o entendimento sobre os temas abordados.

As escolas devem compilar todos os trabalhos elaborados pelos alunos e
encaminha-los a unidade local do INDEA para avaliagdo e acompanhamento do projeto. A
partir dessas producdes dos alunos, o INDEA podera avaliar o cumprimento das diretrizes
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estabelecidas, além de monitorar o impacto do projeto na educacdo e na conscientizacdo

dos alunos sobre seguranca alimentar e inspecéo sanitaria.

9.4.4 - Avaliacdo e Selecdo

Como instrumentos de avaliagdo, serdo utilizados relatorios preenchidos pela
equipe de Educacdo Sanitaria do INDEA e pelos professores, além da analise das atividades
realizadas pelos alunos.

Os alunos acompanhados por seus professores durante todo o “Projeto de
Educacdo Sanitaria na Escola”, serdo avaliados pela equipe de Educacdo Sanitaria durante
as palestras quanto ao interesse, a participacdo e o desempenho nas atividades orais,
escritas e préticas.

Os conteudos explorados também serdo analisados com base nos trabalhos e
atividades aplicadas em sala de aula ao longo do periodo de desenvolvimento, além das
informac@es colhidas com os responsaveis de cada turma.

Os critérios de avaliacéo considerardo os seguintes itens:

1. Entendimento dos temas apresentados;

2. Criatividade;

3. Anélise gramatical,

4. ldentificacéo do aluno.

Todos os trabalhos realizados pelos alunos, devidamente digitalizados, deveréo ser
encaminhados a Unidade Local de Execucdo (ULE) para compor o processo por meio do
sistema SIGADOC.

A avaliacdo do primeiro, segundo e terceiro lugar dos trabalhos apresentados pelos
alunos ndo estara vinculada ao Municipio, a escola ou ao professor a que pertencem.
Assim, alunos de diferentes escolas e Municipios poderdo ser premiados, mesmo que seus
professores ou escolas ndo tenham cumprido integralmente os critérios de avaliacao.

Como critério de desempate, caso todas as escolas e professores tenham cumprido
todos os critérios de avaliacdo, a premiacdo sera direcionada ao professor e a escola do

aluno cujo trabalho for escolhido em primeiro lugar.

38



Estado de Mato Grosso )
SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC
INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DE MATO GROSSO

A equipe de Educacdo Sanitaria ficara responsavel pela distribuicdo de squeezes
(garrafinhas de agua) como forma de presente para cada aluno participante do projeto. A
entrega ocorrerd durante as atividades organizadas pela equipe, com o objetivo de reforcar
0 engajamento dos alunos e promover os valores do projeto.

A premiacdo dos vencedores serd organizada e realizada pelas URS (Unidades
Regionais de Supervisdo), que terdo a responsabilidade de conduzir todas as etapas da
entrega de prémios, garantindo que o reconhecimento dos vencedores seja feito de maneira
organizada e eficiente.

Os vencedores terdo seus trabalhos divulgados por meio de midias sociais, bem
como nos veiculos de comunicacdo locais, como radios e jornais. Essa estratégia visa dar
visibilidade as producdes, valorizar os esforcos dos participantes e reforcar a importancia
do projeto junto a comunidade.

A conclusdo do projeto em cada escola contara com a participacdo ativa dos
alunos, que terdo a oportunidade de expressar o conhecimento adquirido por meio de
desenhos livres acompanhados de um pequeno texto sobre o tema abordado. Esta atividade

¢ realizada de forma continua durante o ano.

10.0 - PROCEDIMENTOS DE HABILITACAO E DESABILITACAO DE
ESTABELECIMENTOS E PRODUTOS AO SISBI/POA

10.1 - Objetivo

Descrever os procedimentos para habilitacdo ou desabilitacdo dos estabelecimentos
e produtos ao Sistema Brasileiro de Inspegéo de Produtos de Origem Animal (SISBI-POA),
registrados no SISE/MT.

10.2 - Universo de agdo

A todos os estabelecimentos que pretendem aderir e/ou se encontram registrados no
SISE/MT e desejam integrar-se ao SISBI.
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10.3 - Executores

CISPOA, através de seus servidores.

10.4 - Procedimentos

10.4.1 - Habilitacdo ao SISBI-POA para estabelecimentos registrados no SISE/MT

Todo processo deve ter inicio com a manifestacdo da industria relacionada a
intencdo de habilitacdo ao SISBI-POA, devendo ser procedido por meio de Oficio,
encaminhado em formato digital (PDF) através do sistema de protocolo do Estado de Mato
Grosso — SIGADOC, direcionado a CISPOA, podendo ser por e-mail ou protocolado na
Unidade Local de Execucdo (ULE) do seu municipio.

Ao receber esta manifestacdo, o Coordenador da CISPOA direciona a profissional
responsavel por aquela inddstria, para agendamento da auditoria local. A auditoria ocorre
com énfase nos Programas de Autocontrole, para verificacdo do real controle da industria
sobre seus processos.

Em caso de migracao de estabelecimentos com SIF para SISBI/POA, seguem-se as
orientacbes constantes no SEI_MAPA - 32416717 - Oficio - Circular Conjunto
(Procedimentos de migracédo de estabelecimentos entre esferas de inspe¢do, no ambito do
SISBI-POA e do SIF e, avaliacdo de uso de rotulagem remanescente).

A equipe de auditoria é determinada pela CISPOA e composta por, no minimo,
dois (02) Fiscais Estaduais com perfil em Medicina Veterinaria, podendo ser lotados na
CISPOA ou em ULE diferente do qual o estabelecimento a ser auditado pertence.

Durante a auditoria, se forem constatadas irregularidades graves, o
estabelecimento podera sofrer as sanc¢Ges cabiveis, que deverdo ser aplicadas pela CISPOA.

Apos a auditoria, & emitido Relatério de Auditoria no sistema informatizado
InspecaoWeb, do INDEA/MT, o qual permite a resposta, pela industria, de cada item

considerado ndo conforme — Plano de Acdo — constando acOes imediatas, corretivas e
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preventivas, além dos respectivos prazos de atendimento. Este é analisado e tais prazos sdo
acompanhados para indicacédo da referida industria ao SISBI/POA.

O SISE/MT podera emitir parecer favoravel a habilitacdo do estabelecimento ao
SISBI, registrando no Relatorio de auditoria, ainda que forem constatados itens nao
conformes, desde que ndo sejam constatadas graves ndo conformidades e/ou que coloquem
a saude publica em risco. No mesmo Relatorio, poderd ser registrado o parecer
desfavoravel, em casos de itens ndo conformes graves ou pendéncias de natureza diversa
que impossibilitem a indicacdo da industria.

Em se tratando de indicacdo imediata ou ap6s o cumprimento dos prazos contidos
no Plano de acdo, a indlstria é orientada a completar o cadastro na plataforma SGE e
incluir os rétulos dos produtos autorizados, com a chancela do SISBI.

Apbs o deferimento para habilitacdo, o Plano de Trabalho é alterado com a
inclusdo da referida industria. Todos estes procedimentos ocorrem caso a industria seja de
categoria de estabelecimentos de acordo com o0 escopo aprovado pelo MAPA.

Por fim, é emitido Certificado, conforme modelo fornecido pelo Ministério da
Agricultura, Abastecimento e Pecuaria.

Para estabelecimentos sob inspecdo permanente, é realizado Termo de Cooperacao
Técnica com a prefeitura municipal de alocacdo da industria, para cessdo de um
profissional Médico Veterinario concursado ou contratado por processo seletivo, que
exercerd a inspecao sanitaria. Apenas apos a conclusdo deste processo que ha a efetiva
habilitacdo da industria.

S&o critérios obrigatorios para parecer favordvel a adesdo ao SISBI, além do
cumprimento da legislacédo e determinacgdes do SISE/MT:

a) Implantagédo do APPCC (Art.6° inciso 4 ° do Decreto 5.741/2006).

b) Cadastro ativo no sistema e-SISBI.

¢) Produto Registrado no sistema informatizado InspecaoWeb, com a logomarca
do SISBI.

d) Resultados conformes de analises laboratoriais.

e) Auséncia de san¢bes administrativas (suspensao de registro, entre outras).
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10.4.2 - Habilitacdo ao SISBI-POA para estabelecimentos novos ou migrados de outros
servigos de inspecédo para o SIE, concomitantemente.

Para estabelecimentos novos no SISE/MT ou migrados de outros servigos de
inspecdo que almejam a adesdo ao SISBI, deverdo seguir os procedimentos de registro de

estabelecimentos e produtos e atendimento dos critérios acima descritos.

10.4.3 - Habilitacao de produtos

Todos os produtos produzidos pela industria auditada devem ser registrados no
sistema informatizado InspecaoWeb e, estes, sdo analisados conforme sua nomenclatura
oficial, formulacdo, roétulo, entre outros. Apds o deferimento do registro destes produtos, a
industria que tiver o parecer favoravel para sua indicacdo ao SISBI/POA, podera inseri-los
no sistema e-SISBI/SGE, para aprovagdo pelo SISE/MT e consequente permissdo para

comercializacdo em ambito nacional.

10.4.4 - Auditoria de manutencdo do SISBI-POA

Todas as industrias registradas no SISE/MT sdo auditadas anualmente, incluindo
as habilitadas no SISBI/POA. O cronograma de auditorias depende da agenda dos Fiscais
Estaduais e da rota a ser seguida.

Os estabelecimentos novos ou migrados de outros Servicos de Inspecdo sdo
auditados, no minimo, apds seis meses de funcionamento, podendo se estender até um ano.

Os monitores responsaveis pelas industrias a serem auditadas sdo informados para
acompanharem, contudo, a inddstria ndo é informada, tampouco seu Responsavel Técnico,
para que haja menores possibilidades de manipula¢do dos documentos e procedimentos.

Durante a auditoria, sdo acompanhadas as atividades rotineiras da inddstria e
verificados todos os procedimentos operacionais. ApOs a visita, sdo analisados 0s
documentos e registros para cotejamento com o encontrado, sendo esta a énfase neste tipo
de auditoria. Em todas as industrias, é preenchido relatério respectivo e especifico quanto a

categoria de estabelecimento.
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Nenhuma auditoria ocorre sem o acompanhamento do responsavel indicado pela
industria.

Caso sejam constatadas irregularidades graves, a industria podera sofrer sangdes
cabiveis, aplicadas pelos Fiscais Estaduais responsaveis.

Nos estabelecimentos sob inspecdo permanente, é preenchido relatorio especifico
que trata sobre as condigdes da equipe de inspecdo e atuacdo do profissional ora lotado. Em
caso de irregularidades quanto a conduta do profissional, relata-se a Prefeitura Municipal
cooperada para a tomada de providéncias cabiveis.

Apo6s a finalizacdo do relatdrio, é realizada reunido com o0s responséveis pela
indUstria, informando a forma e o prazo de resposta, elencando pontos importantes
encontrados pela equipe.

N&o apenas o APPCC, mas todos os Programas de autocontrole da industria
deverdo estar em consonancia com a legislacdo e os registros deverdo condizer com a
realidade encontrada para a manutencao do SISBI. Levam-se em consideracdo, também, as

analises laboratoriais e possiveis san¢des sofridas.

10.4.5 - Desabilitacdo do SISBI-POA

Em casos de contradigdes ou inconsisténcias observadas durante o processo de
auditoria ou ainda a perda de controle dos processos da industria, a CISPOA, através de seu
coordenador poderéa suspender a habilitacdo ao SISBI/POA ou até mesmo o registro do
estabelecimento.

Da mesma forma que a industria toma conhecimento da habilitacdo através do
Certificado, para a desabilitacdo também é comunicada, porém através de Oficio resultante
de processo administrativo interno, constando a motivacdo e a data da suspensdo. Desta
forma, a industria é desabilitada no sistema e-SISBI e os rétulos, com a chancela do SISBI,
sdo apreendidos, podendo ficar sob tutela da propria indUstria até que a situacdo seja

resolvida. Esta atividade é realizada de forma continua durante o ano.
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11.0 - CREDENCIAMENTO/DESCREDENCIAMENTO DE EMPRESAS
TERCEIRIZADAS.

11.1 — Objetivo

Tem a finalidade de disciplinar a questdo sanitaria e tributaria, através do
cadastramento de empresas terceirizadas (marchantes, agougues, supermercados, etc.) em
estabelecimentos registrados no SISE/MT, possibilitando aos mesmos, a emissdo de

documento sanitario correspondente a sua categoria, como prestador de servicos.

11.2 - Universo de agdo

Todos os municipios dentro do Estado de Mato Grosso, que possuam estabelecimentos de
abate registrados no SISE/MT.

11.3 — Executores
CISPOA, através de seus servidores.
11.4 — Procedimentos

Os estabelecimentos registrados no SISE/MT, que realizam prestacdo de servico
para terceiros, deverdo preencher o formulario denominado Solicitacdo de
Credenciamento/Descredenciamento de Firmas Terceirizadas junto ao INDEA/MT,
presente no site do INDEA, na aba Coordenadorias — Inspecdo de Produtos de Origem
Animal (Formularios), onde constard o dado da Razdo Social, da Inscricdo Estadual, do
CNPJ e endereco completo da empresa terceirizada, além de outras informagdes.

Este documento depois de preenchido, devera ser protocolizado na ULE de
origem e encaminhado através do SIGADOC a CISPOA, que de posse do documento,
incluird esta nova empresa no sistema de informatizacdo do INDEA - SINDESA,
possibilitando a partir dai, a emissdo de documento sanitario de acordo com a categoria do
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respectivo estabelecimento, em nome da empresa recém-cadastrada, constando a empresa
registrada no SISE.

Se houver rompimento do acordo comercial, a empresa registrada no SISE,
detentora do cadastro daquela empresa, devera solicitar imediatamente ao INDEA/MT, o
descredenciamento da terceirizada, utilizando o mesmo formulario que propiciou o
credenciamento.

A empresa terceirizada poderd solicitar cadastro em um ou mais
estabelecimentos de abate registrados no SISE/MT. Esta atividade ¢ realizada de forma

continua durante o ano.
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ANEXOS
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ANEXO |

MODELO DE REQUERIMENTO PARA APROVACAO DE PROJETO DE
CONSTRUCAO; REFORMA OU AMPLIACAO

Sr. (a) Presidente do INDEA/MT

Pelo presente a empresa denominada

- MT,

nome fantasia: , CNPJ
n° , sediada no
endereco
municipio de
e-mail , telefone ()

Vem requerera V. S. &
( ) INSPECAO PREVIA DO TERRENO
( ) APRECIACAO DE PROJETO

( ) APROVACAO DE REGISTRO NO SISE/MT

Local e data:

Assinatura do Requerente
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ANEXO 11
MEMORIAL ECONOMICO- SANITARIO DE ESTABELECIMENTOS DE
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

01 - Nome da firma (Razéo Social)
02 — Nome do proprietario, arrendatario ou responsavel pelo estabelecimento (Discriminar
0p¢ao)
03 — Denominacdo do estabelecimento
04 - Categoria do estabelecimento.
05 — Se estabelecimento de abate, descrever espécies de animais que pretende abater
06 — Método de atordoamento
07 — Capacidade méaxima diaria do estabelecimento:
a) abate
b) de industrializacdo dos diferentes produtos
c) recepcdo de matéria-prima
08 - Produtos que pretende fabricar
09 - Procedéncia da matéria-prima
10 - Mercados de consumo
11 - NUmero aproximado de empregados
12 - Maquinarios e aparelhos a serem instalados e meios de transporte a serem empregados
13 - Agua de abastecimento:
a) procedéncia e volume da vazao
b) processo de captacédo
c) sistema de tratamento
d) deposito e sua capacidade
e) distribuicdo
14 - Indicacdo de existéncia, nas proximidades, de curtume, fabricas de produtos organicos
e outros estabelecimentos industriais, que, por sua natureza produzam odores
15 — Instala¢des frigorificas: capacidade das Camaras de resfriamento em carcacas
dependuradas e da estocagem, sistema de refrigeracdo e capacidade dos compressores

NOTA: Os itens deste memorial deverdo ser preenchidos detalhadamente pela firma
requerente, destinando-se a qualquer estabelecimento de carnes e derivados.

: de de
(local) (data)

Assinatura do proprietario
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ANEXO 111 B
MEMORIAL DESCRITIVO DA CONSTRUCAO

01 - Nome da firma, do proprietario ou arrendatério (Raz&o Social)

02 - Localizacdo do estabelecimento (endereco completo)

03 - Area do terreno

04 - Area construida

05 - Peé direito

06 - Destino dado as aguas servidas, esgotos, meios empregados para depuracdo das aguas
servidas antes de langadas nos esgotos, rios, riachos, etc.

07 - Ventilacdo e iluminacédo (natural ou artificial) nas diversas dependéncias

08 - Separacéo entre dependéncias de elaboracdo dos produtos comestiveis dos nao
comestiveis

09 - Esquadrias e portas (dimensdes e material)

10 - Telas a prova de moscas nas janelas e molas vaivém nas portas das dependéncias de
elaboracdo e dos depositos de produtos comestiveis; cortinas de ar nas portas e em outras
aberturas

11 - Natureza do piso e material de impermeabilizacdo nas paredes

12 — Teto das salas de elaboracdo dos produtos comestiveis

13- Dependéncias da Inspecdo (sede e laboratorios)

14 - Natureza e revestimento das mesas; construcdo e revestimento interno dos tanques para
salga

15 - Dependéncia para elaboracdo de subprodutos ndo comestiveis; localizacdo, instalacédo e
equipamentos

16 - Vestiarios e refeitorios para operarios

17 - Informac&o sobre banheiros e instalacdo sanitaria

18 — Currais E anexos: pavimentacao, declive, bebedouros, plataforma de inspecéo, sala de
necropsia e forno crematério

Local e data:

Responsavel pelo projeto Assinatura do proprietario
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_ANEXOIV ,
MODELO DE SOLICITAGAO DE ALTERACAO DE RAZAO SOCIAL

Sr. (a) Presidente;

Venho através de o presente solicitar a V. S. ? alteracdo do da Razdo Social do

estabelecimento, registrado junto ao SISE sob o n®: categoria: :

localizada no municipio de , Estado de Mato Grosso.

Raz&o social anterior:
Raz&o social:

Nome fantasia:

CNPJ N°:

Inscricdo Estadual N°:

Raz&o social atual:
Raz&o social:
Nome fantasia:
CNPJ N°:

Inscricdo Estadual N°:

A presente solicitacdo se enquadra em todos os preceitos estabelecidos pelo
Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal no Estado
de Mato Grosso.

Respeitosamente,

Local e data:

Proprietario/Responsavel Pela Empresa
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ANEXO V
RELATORIOS DE MONITORIA DE PARA ESTABELECIMENTOS
PEDIODICOS DE DIFERENTES CATEGORIAS

Formulsrio: RELATORIO DE FABRICA DE LATICINIOS

ANALISES LABORATORIAIS, CONTORLE DE FORMULAGAD, COMBATE A FRAUDE E RASTREABILIDADE

1. A INDUSTRIA POSSUI FORMULACAD DE CADA PRODUTO, DISPONIVEL, CONFORME APROVADO

2_A INDUSTRIA REGISTRA INFORMACOES QUE POSSIBILITEM A RASTREABILIDADE DA MATERIA-PRIMA. INGREDIENTES E DEMAIS
COMPOSTOS DO PRODUTO FINAL

3. EXISTENCIA DE PROCEDIMENTO DE RECOLHIMENTO

4 FREQUENCIA ADEQUADA DE ANALISES . CONFORME PLAND DE AMOSTRAGEM OU MEMORIAIS DESCRITIVOS DE FABRICACAQ

5. 0 ESTABELECIMENTO DISFQE DE LABORATORIO PROPRIO PARA A REALIZACAD DE ANALISES DE CONTROLE DE QUALIDADE OU
APRESENTA SUBCONTRATACAD FARA TAL FIM

6. 0 ESTABELECIMENTO POSSUI, EM ARQUIVO, RESULTADOS LABORATORIAIS QUE COMPROVEM A INOCUIDADE DE SEUS PRODUTOS
7. 05 INGREDIENTES SADQ MANTIDOS NO LOCAL DE PREFARACAD DO PRODUTO EM QUANTIDADES SUFICIENTES AD SEU CONSUMO POR
PERIODOS RESTRITOS?

B. 05 REGISTROS INCLUEM O HORARIO, TEMPERATURAS OU OUTROE VALORES QUANTIFICAVEIS, NOME DO PRODUTO E DATA QUE
FORAM REALIZADOS?

B. O3 RESULTADOS OBTIDOS MAS ANALISES DO LEITE CRU SAD LANCADOS DIARIAMENTE NO SISTEMA INSPECAOWER E ESTES
CORRESFOMDEM AS ANOTACOES DA INDUSTRIA?

10. REALIZACAQ DE TODAS AS ANALISES DO LEITE PRECONIZADAS (TEMPERATURA, DENSIDADE 15°C, GORDURA %, EXTRATO SECO
TOTAL {EST % ). EXTRATO SECO DESENGORDURADO (ESD % ), ACIDEZ °D E CRIOSCOPIA)

11. TODOS 05 PRODUTOS ESTOCADOS ESTAD EMBALADOS, DEVIDAMENTE IDEMTIFICADOS E COM A ROTULAGEM APROVADA?

CALIBRACAD E AFERICAD DE INSTRUMENTOS (MANUTENGAQ)

1. 05 INSTRUMENTOS ESTAD IDENTIFICADOS, EXISTE O PROCEDIMENTO DOCUMENTADO DE CALIEIRA_C.E\G ou AFRIQAE)? EXISTEM
REGISTROS/CERTIFICADOS?

CONDIGOES GERAIS DA INDUSTRIA

1. A LAVANDERIA ESTA EM CONDICOES SATISFATORIAS?

2. AS CONDIGOES DE MANUTENGAD DAS INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS SAQ SATISFATORIAS?

PIS0S/PAREDESTUBULACOESF ORROS/ICOBERTURASIPORTAS; CONSTITUIDOS DE MATERIAIS ADEQUADOS E EM EOM ESTADO DE
CONSERVACAD

3. AUSENCIA DE VAZAMENTOS, INFILTRAGOES E DESCAMAGOES DECORRENTES DAS INSTALACOES HIDRAULICAS

4. EXISTENCIA DE REGISTRO MANUTENGAQ PREVENTIVA DOS EQUIPAMENTOS

5. FUNCIONAMENTO ADEQUADO DOS EQUIPAMENTOS PARA GERACAO DE FRIO

f. MANUTENCAO ADEQUADA DA AREA DE PRODUCAD E OUTRAS AREAS

7. NAS ETAPAS DE MANIPULACAD E PROCESSAMENTO, 05 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS SAD EXECUTADOS DE FORMA A PREVENIR
A CONTAMINACAD DO PRODUTO 7

B. 0 LOCAL DE ARMAZENAMENTO DOS INGREDIENTES ESTA EM CONDICOES ADEQUADAS (FABRIGA DE EMBUTIDOS) 7

0. O LOCAL PARA DESCANSO DOS FUNCIONARIOS E REALIZACAD DAS REFEICOES ESTA EM CONDIGOES ADEQUADAS E NAD
PROPORCIONA CONTAMINACAD DOS UNMIFORMES?

10. 0 NOMERC DE PIAS E ESTERILIZADORES E ADEQUADC E EM NUMERD SUFICIENTE AS OPERAGOES REALIZADAS?
11. TODAS AS TORMEIRAS DOS SETORES DE PRODUCAD POSSUEM SISTEMA DE ACIONAMENTO NAQ MANUAL?

CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E MATERIAL DE EMBALAGEM

1. AS MATERIAS-PRIMAS APRESENTAM AS EMBALAGENS INTEGRAS E, SE ROMFIDAS, AINDA ESTAO PROTEGIDAS FOR FELICULA
PLASTICA?

2 EMBALAGENS LIMPAS E DEVIDAMENTE FROTEGIDAS.

3. EXISTE ENTRADA INDEPEMDENTE FARA MATERIA PRIMA E SAIDA DE PFRODUTOS ACABADOS OU EM CASD NEGATIVD SAD
REALIFADAS EM HORARIOS DISTINTOS?

4. EXISTENCIA DE PROCEDIMENTOS DOCUMENTADOS DESCREVENDD O DESTINO DAS MATERIAS-PRIMAS REPROVADAS NO CONTROLE
EFETUADO NA RECEPCAQ

5. E VERIFICADD O USO DE PRODUTOS COMFORME IN 42/20067

COMTROLE DE SAUDE E HIGIENE DOS FUNCIONARIOS

1. APRESENTACAO ADEQUADA DO PESS0AL- UNIFORMES. PROTECAQ DE CABELOS. UNHAS APARADAS, NAD PINTADAS, AUSENCIA DE
ADORNOS

2. FUMCIQNARIOS VESTEM UNIFORMES LIMPOS, COMPLETOS, DE US0 EXCLUSIVO DA AREA INDUSTRIAL E UTILIZAM EQUIPAMENTOS
NECESSARIDS AS ATIVIDADES?

3. 05 UMIFORMES E ACESSORIQS UTILIZADOS NA ATIVIDADE QIARIA SAQ TROCADOS DIARIAMENTE, OU SE NECESSARIO, A INTERVALOS
MENOREST QUANDO DESCARTAVEIS, SA0 DESPREZADOS APOS O USO REGULART

4. TODOS OS5 MANIPULADORES DISPOEM DE ATESTADO MEDICO RELACIONADO A APTIDAD AQ MANUSEND OU TRABALHO COM
ALIMENTOIS.
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CONTROLE DE TEMPERATURAS

1. AINDUSTRIA CONTROLA E REGISTRA A TEMPERATURA DOS PRODUTOS EXFEDIDOS E RECEBIDOS E ESTES ESTAC NA TEMPERATURA
ESPECIFICADA NO ROTULO?

2. CAF’TAQE.D DE LEITE CRU REFRIGERADD EM TEMPERATURA ABAIXO DE 4° (TANGLUE DE EXPANSAQ)E 7°C (TANGLUE DE IMERSAD)

3. EXISTE EQUIPAMENTO DE MENSURACAD DE TEMPERATURA EM LOCAL VISIVEL, EM BOM ESTADOD DE CONSERVACAD E FUNCIONANDD
ADEQUADAMENTE?

4. NO CARREGAMENTO E FEITO O CONTROLE HISIENICO E DE TEMPERATURA DOS VEICULOS TRANSPORTADORES?

5. E VERIFICADA A TEMPERATURA DOS ESTERILIZADORES ANTES E DURANTE 0S5 TRABALHOS?

CONTROLE INTEGRADC DE PRAGAS
1. AS ISCAS E ARMADILHAS ESTAD DEVIDAMENTE INDICADAS, MAPEADAS E UTILIZADAS PARA ESTE FIM?

2. AS AREAS EXTERNAS SAD MANTIDAS DE MANEIRA A EVITAR A FROL FERAQ.':-.G DE INSETOS E ROEDORES?

3. HA EVIDENCIAS DE INFESTAGOES (CARCAGAS, ANIMAIS WVIVOS, FEZES. NINHOS, URINA, PENAS. ETC . ) VERIFICADA ATRAVES DE
EXAME VISUAL OU COM LUZ?

4. 05 PRAGUICIDAS UTILIZADOS POSSUEM REGISTRO NO MS OLU MAPA?

5. TELAS CONTRA INSETOS INTEGRAS E EM BOM ESTADO DE CONSERVAGAD TODAS AS PORTAS, ABERTURAS E JANELAS EXTERNAS
SAQ WEDADAS DE MODO A NAD PERMITIR ENTRADA DE PRAGAS

EQUIPAMENTOS, INSTALACOES E UTENSILIOS EM GERAL
1. AUSENCIA DE VAZAMENTOS, INFILTF‘.AQE)E,E E DESCAHL";QE)ES DECORRENTES DAS NSTALAQE)E,S HIDRAULICAS

2. INSTRUMENTOS DE CONTROLE EXISTENTES, EM COND Q(EIE,EAD EQUADAS DE FUMCIONAMENTO

3. 0 NUMERD DE PIAS E ESTERILIZADDRES E ADEQUADO E EM NUMERC SUFICIENTE AS DOPERACOES REALIZADAS?

4. 0 TERMORREGISTRADOR ESTA FUNCIONANDD COM 0F DEVIDOS REGISTROS?

5. 05 RECIFIENTES USADOS MO ACONDICIONAMENTD OU RECOLHIMENTO DE PRODUTOS NAC COMESTIVEIS FORAM CONSTRUIDOS COM
MATERIALS QUE PERMITEM A MANUTENCAD DE BOAS CONDICOES HIGIENICAS?

6. SUPERFICIES EM CONTATO COM ALIMENTOS EM CONDICOES ADEQUADAS, COM AUSENCIA DE RUGOSIDADE, POROSIDADE, FENDAS,
FALHAS CANTOS MORTOS OU SOLDAS APARENTES

7. SUPERFICIES EM CONTATO COM ALIMENTOS SAD INERTES, NAD PERMITINDO RISCOS DE MIGRACAQ DE CONSTITUINTES PARA O
ALIMENTO.

B. TODAS AS TORMEIRAS DOS SETORES DE F'RDDL'(;.E-.CI POSSUEM SISTEMA DE ACIONAMENTOD MAD MANUAL?

ILUMINAGAC E VENTILAGRAQ
1. A EXAUSTAD DE VAPORES E SUFICIENTE?

2. A INTENSIDADE E QUALIDADE D& ILUMINACAQ PERMITEM AVALIAR AS CDNDIQE)ES HIGIENICAS DE UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS?

3. A VENTILACAD E ADEQUADA DE MODO A NAD PERMITIR A FORMAGAD DE CONDENSAGAD, NEVE E GELO?

4. LUZ NATURAL INCIDE DIRETAMENTE S0BRE OF INGREDIENTES, MATERIAS-PRIMAS OU PRODUTOS ACABADOS, INSTAVEIS NESTAS
COMDICOES?

LABORATORID E FLATAFORMA DE RECEPCAO

1. DISPONIBILIDADE DE MANUAIS DE BANCADA (DESCR QACI DOS METODOS ANALITICOS, MANUAL DE CIF'ER’.F\Q.E.CI D05 EQUIPAMENTOS,
ETC.L.ATUALIZADOS

2. EXISTE FROGRAMA DE BOAS PRATICAS DE LABORATORIO (BPL) IMPLANTADO

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
1. HA ARMAZENAMENTO DE PRODUTOS ACABADOS COM PRODUTOS AINDA EM PROCESSAMENTO?

2. 0 DISTANCIAMENTO ENTRE AS MEIAS CARCACAS/PRODUTOS E DESTES DAS PAREDES PERMITEA C RCULAQ;-D DE FRID?

3. 0 DISTANCIAMENTO ENTRE PRODUTOS E DESTES DAS PAREDES FERMITE A CIRCULACAD DO FRIQ?

4. 05 EQUIPAMENTOS SAD DESMONTADOS E SANITIZADOS NA FREQUENCIA PREVISTA NO MANUAL?

5. RESIDUOS SOLIDOS NO INTERIOR DO ESTABELECIMENTO EM RECIPIENTES TAMPADOS (LIXEIRAS), DE FACIL LIMPEZA E TRANSPORTE
DEVIDAMENTE IDENTIFICADOS E HIGIEMIZADOS CONSTANTEMENTE, US0 DE SACOS DE LIXO APROPRIADOS.

PRODUGAD DE FRIOARMAZENAGEMFRIGORIFICAGAD
1. FUNCIONAMENTO ADEQUADD DOS EQUIFAMENTOS PARA GERACAD DE FRIO

PROGRAMA DE ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE - APPCC
1. A ANALISE DE PERIGO DISPOE DE UM DIAGRAMA DE FLUXO QUE DESCREVE AS ETAPAS DE ELABDRAQ.E-D DO PRODUTO?

2. A ACAD CORRETIVA ASSEGURA QUE O PCC ESTA S0B CONTROLE?

3. AS MEDIDAS CORRETIVAS ADOTADAS ESTAQ PREVISTAS NO PLANO?

4. AS MEDIDAS PREVENTIVAS ADOTADAS EVITAM A RECORRENCIA DE DESVIOS?

5. HA REGISTRO DE DATA E HORARIO EM QUE A \.’ERIFICAQ.E-.D FOl REALIZADA?

6. 0 ESTABELECIMENTO ADOTA AS ACOES NECESSARIAS PARA ASSEGURAR QUE NENHUM PRODUTO COM RISCO A SAUDE PUBLICA
CHEGUE AQ CONSUMIDOR. EM COMSEQUENCLEA DE DESVIOS DO PROCESSO?

7. 0 ESTABELECIMENTO CONSIDEROU, NA ANALISE DE PERIGOS, ALGUMA MODIFICACAD SIGNIFICATIVA OCORRIDA NAS INSTALAGOES,
EQUIPAMENTOS OU EM RELACAQ ADS PRODUTOS?

8. 0 ESTABELECIMENTO DISPOE DE EMBASAMENTO QUE JUSTIFIQUE A FREQUENCIA DE MON I'I'DRAMENTD.-'I.’ERIFI..AQAD PREVISTA NO
PLAND APPCC?
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B. O ESTABELECIMENTO IDENTIFICA E CORRIGE A CAUSA DO DESVIO ?

10. O ESTABELECIMENTO IMPLEMENTA ACOES CORRETIVAS QUE RESTAUREM AS CONDIGOES SANITARIAS, PREVINAM NOWAS
DCORRENCIAS, E APLIQUEM O DESTING APROPRIADO AQ PRODUTO?

11. 0 ESTABELECIMENTO REVISOUNVALIDOU O PLAND EM FU NQ:E\D DAS POSSIVEIS MUDANGAS, NO MINIMO ANUALMENTE?

12. O ESTABELECIMENTO SEPARA TODOS 05 PRODUTOS COM DESVIOS DE PROCESSO?

13. O ESTABELECIMENTO TEM UM PLAND DESCRITO PARA CADA UM DE SEUS PRODUTOS?

14. 0 FLAND AFFCC DEFINE OS5 FROCEDIMENTOS DE AMOSTRAGEM COMO ATVIDADE DE VERIFICACAQ?

15. 0 FLAND AFFGC PREVE UM SISTEMA DE MAN'...'TENQ.&O D03 REGISTROS QUE DOCUMENTAM O MONITORAMENTO DOS PCCS?

16. OF LIMITES PRE-ESTABELECIDOS NO PLANG APPCC SAD COMPATIVEIS COM OS OBSERVADOS E/0U MENSURADOS "IN LOCOD" 2

17. 05 PROCEDIMENTOS DE MONITORAMENTO ESTAD SENDO EXECUTADOS MA FORMA E FREQUENCIA PREVISTAS NO FLANG APPCC?

18. OS PROCEDIMENTOS E RESULTADOS DA \.’ERIFICAQ.':-.O ESTAD DOCUMENTADOS?

10. 05 REGISTROS GERADOS NO MONITORAMENTO SAD REVISADOS FELO ESTABELECIMENTO?

20. 0F REGISTROS SAD MANTIDOS NO ESTABELECIMENTO POR 12 MESES ALEM DO PRAZD DE VALIDADE DO PRODUTO?

PROGRAMA DE HIGIENIZAGAD INDUSTRIAL - PPHO

1A DILUI;.E-D DOS PRODUTOS DE HIGIENIZA;.&O TEMPQ DE CONTATO E MODO DE USO.‘}'.PLICAQ-E.D OBEDECEM AS INSTRU _C(EIES
RECOMENDADAS PELD FABRICANTE.

2. AHIGIENE DO LOCAL, DOS INSTRUMENTOS DE TRABALHO, DAS INSTALA(:.:C-)ES E EQUIFAMENTOS E EFICIENTE?

3. 0 ESTABELECIMENTO EXECUTOU OS5 PROCEDIMENTOS PRE-OPERACIONAIS, PREVISTOS NO PPHO, ANTES DO IMICIO DAS
OPERACOES?

4. 0 ESTABELECIMENTO POSSUI REGISTROS, ASSINADOS E DATADOS, DOCUMENTANDO A EXECUCAD DOS PROCEDIMENTOS
PREVISTOS NO PPHO?

5.0 ESTABELECIMENTO, ROTINEIRAMENTE, AVALIA A EFICIENCIA DO FPHO PARA PREVENIR A CONTAM NAC.&CI DIRETA DOS
PRODUTOS?

6. 05 AGENTES DE LIMPEZA, SANITIZANTES E PRODUTOS QUIMICOS (LUBRIFICANTES E OUTROS) UTILIZADOS NO ESTABELECIMENTO
SAD ATOXICOS, NAD TRAMSFEREM ODOR OU SABOR ESTRANHO AOS PRODUTOS E SAD EFETIVOS S0B AS CONDIGOES PREVISTAS DE
US07?

7. 05 EQUIPAMENT 05 SAD DESMONTADOS E SANITIZADOS NA FREQUENCIA PREVISTA MO MANUAL?

B. PRODUTOS DE H GIENIZAQ.E\G IDENTIFICADOS E GUARDADOS EM LOCAL ADEQUADO

0. US0 DE UTEMSILIOS E MATERIAIS PROPRIOS PARA A LIMPEZA [TIPQ, FORMATO, MATERIAL DE CONSTITU QA.CI

PROGRAMA DE PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS - PSO
1. A FREQUENCIA DE MONITORAMENTO ESTA SENDO REALIZADA CONFORME PLANG ESCRITO?

2. SUPERFICIES EM CONTATO COM ALIMENTOS SAO INERTES, NAD PERMITINDO RISCOS DE MIGRACAQ DE CONSTITUINTES PARA O
AL IMENTO.

REGISTROS DE TREINAMENTOS/CAPACTAGAD
1. 05 FUNCIONARIOS SA0 TREINADOS PARA A FUNCAD QUE DESENVOLVEM, E HA EVIDENCIAS AUDITAVEIS?

RESPONSAVEL TECHICO
1. EXISTENCIA DE REGISTRO DE PRESENCA.

2. EXISTENCIA DE REGISTRO DE PROCEDIMENTOS ADCTADOS, AQ@EE- OR, ENTAQ'EIES E OUTROS, A CADA VISITA.

SOLICITAGOES DO SISE | AUDITORIAS ESTADUAIS
1. HA& EVIDENCIAS DE ATENDIMENTO AS NAD CONFORMIDADES SOLICITADAS EM VISITAS ANTERIORES?

2. HA EVIDENCIAS DE CUMPRIMENTO DO CROMOGRAMA DE MEDIDAS CORRETIVAS?

3. MEDIANTE O NAD ATENDIMENTO DOS PRAZOS CONSTANTES NO PLANC DE ACAD DA INDUSTRIA, FORAM TOMADAS AS MEDIDAS
CABIVEIS AD CASO?

4. 05 REGISTROS INCLUEM O HORARID, TEMPERATURAS OU QUTROS VALORES QUANTIFICAVEIS, NOME DO PRODUTO E DATA QUE
FORAM REALIZADOST

TRANSPORTE

1. 05 VEICULOS DE TRANSPORTE ESTAD LIMPOS, HIGIENIZADOS E SEM O FERMEIQ DE PRODUTOS DE HATUREZAS DISTINTAS
(RESFRIADOS, COMGELADOS, CONSERVAS, PRODUTOS DE SALSICHARIA E OUTROS)?

2. 05 VEICULOS DE TRANSPORTE SA0 CONSTRUIDOS E, 5E FOR O CASQ, DOTADOS DE EQUIFAMENTOS, QUE ASSEGUREM A
MANUTENCAD DA TEMPERATURA?

3. 05 VEICULOS DE TRANSPORTE, FOSSUEM MO SEU INTERIOR PAREDES LISAS, DE FACIL LIMFEZA E VEDADOS PERFEITAMENTE AQ
INGRESS0 DE PRAGAS?

4. VEICULOS EM ESTADO DE CONSERVAGAD ADEQUADO

VESTIARIOS E SANITARIOS
1. DUCHAS U CHUVEIROQS EM NUMERD SUFICIENTE?

2. INSTALACDES SANITARIAS DOTADAS DE PRODUTOS DESTINADOS A HIGIENE PESS0AL: PAPEL HIGIENICO, SABAD LIGUIDO, TOALHAS
DE PAPEL HAD RECICLADO PARA AS MADS OU QUTRO SISTEMA HIGIENICO E SEGURO PARA SECAGEM

3. 05 ARMARIOS DISPONNEIS PARA GUARDA DE ROUPAS E PERTENCES PESS0AIS ESTAD ORGANIZADOS E ISENTOS DE ALIMENTOS E
OUTROS MATERIAIS IMPROPRIOS?

4. SANITARIOS SAD DOTADOS DE FIAS E LIXEIRA DE ACIONAMENTO NAD MANUAL E DESCARGA SEM CORDA?

5. VESTIARIOS/SANITARIOS INDEFENDENTES PARA CADA SEXD, IDENTIFICADDS E DE US0 EXCLUSINO PARA 05 MANIFULADDRES, NAD
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PERMITINDO O USO DE FUNCIONARIOS ADMINISTRATIVOS E VISITANTES?

AGUA DE ABASTECIMENTO
1. A LIMPEZA E DESINFECCAD DOS RESERVATORIOS ESTAO DE ACORDO COM O CRONOGRAMA DA EMPRESA?

2. 0S RESERVATORIOS DE AGUA SAO FECHADOS E VEDADOS COM CONDICOES ADEQUADAS DE CONSERVAGAO E LIMPEZA?

3. POSSUI DOSADOR AUTOMATICO DE CLORO, com alarme sonoro, FUNCIONANDO ADEQUADAMENTE E O POSICIONAMENTO E ANTES DO
ARMAZENAMENTO?

4. VOLUME E PRESSAO DE AGUA SAO SUFICIENTES?

5.E FEITO O CONTROLE DE CLORAGAO DE AGUA DO ESTABELECIMENTO E ESTA E EFICIENTE?

AGUAS RESIDUAIS

1. A DRENAGEM DAS AGUAS DE PIAS E ESTERILIZADORES E CANALIZADA DIRETAMENTE PARA O ESGOTO?

AREAS EXTERNAS

1. A LIMPEZA E ORGANIZACAQ DAS AREAS EXTERNAS ESTAO SATISFATORIAS?

2 FOSSAS, REDE PUBLICA DE ESGOTOS, CAIXAS DE GORDURA EM BOM ESTADC DE CONSERVACAQ E FUNCIONAMENTO

3 O_PERTMETRO INDUSTRIAL E DELIMITADO ADEQUADAMENTE, IMPEDINDO ACESSO DE PESSOAS ESTRANHAS E ANIMAIS A INDUSTRIA E
AS AREAS EXTERNAS SAO PAVIMENTADAS E URBANIZADAS?.
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Formuldrio: RELATORIO DE ENTREPOSTO DE PRODUTOS CARNEOS  Classificagio: INSPECAD

AMALISES LABORATORIAIS, CONTORLE DE FORMULAGAQ, COMBATE A FRAUDE E RASTREABILIDADE

1. AFREQUENCIA DAS AMALISES LABORATORIAIS RESPEITA O PRECONIZADO PELA INDUSTRIA. CONSTANTE NOS PROGRAMAS DE AUTO
CONTROLE

2. A INDUSTRIA POSSUI FORMULACAD DE CADA PRODUTO. DISFONIVEL, CONFORME APROVADD

3. A INDUSTRIA REGISTRA INFORMACOES QUE POSSIBILITEM A RASTREABILIDADE DA MATERIA-PRIMA. INGREDIENTES E DEMAIS
COMPOSTOS DO PRODUTO FINAL

4. EXISTENCIA DE PROCEDIMENTO DE RECOLHIMENTO

5. O ESTABELECIMENTO DISPQE DE LABORATORIO PROPRIO PARA A REALIZACAD DE ANALISES DE CONTROLE DE QUALIDADE CU
APRESENTA SUBCONTRATACAD PARA TAL FIM

6. 0 ESTABELECIMENTO POSSUI, EM ARQUIVO, RESULTADOS QUE COMPROVEM A COM PDEIQ:;.D DO PRODUTO

7. 05 INGREDIENTES SAD MANTIDOS NO LOCAL DE PREPARACAD DO PRODUTO EM QUANTIDADES SUFICIENTES AD SEU CONSUMOD POR
PERIODOS RESTRITOS?

B. 08 REGISTROSE INCLUEM O HORARIO, TEMPERATURAS OU OUTROS VALORES QUANTIFICAVELS, NOME DO PRODUTO E DATA QUE
FORAM REALIFADOS?

0. TODOS 0F PRODUTOS ELABORADOS POSSUEM REGISTRO E SAD ELABORADOS CONFORME O MEMORIAL APROVADO?

10. TODOS 05 PRODUTOS ESTOCADOS ESTAQ EMEALADOS, DEVIDAMENTE IDENTIFICADOS E COM A ROTULAGEM APROVADA?

11. E POSSIVEL IDENTIFICAR COM FACILIDADE 05 PRODUTOS ACABADOS ESTOCADOS ENTRE OS MAIS ANTIGOS E 05 MAIS NOVOS?

CALIBRACAC E AFERICAD DE INSTRUMENTOS (MANUTENGAD)

1. 05 INSTRUMENTOS ESTAD IDENTIFICADOS, EXISTE O PROCEDIMENTO DOCUMENTADO DE CALIEIR’A;.&O ou AFRI;AE)? EXISTEM
REGISTROSICERTIFICADOS?

CONDICOES GERAIS DA INDOSTRIA
1. & LAVANDERIA ESTA EM CONDICOES SATISFATORIAS?

2. AS CONDICOES DE MANUTENCAD DAS INSTALACCES E EQUIPAMENTOS 540 SATISFATORIAS?Y
PISOS/PAREDESTUBLULACCESFORROS/ICOBERTURAS/PORTAS; CONSTITUIDOS DE MATERIAIS ADEQUADOS E EM BOM ESTADO DE
CONSERVACAD

3. AUSENCIA DE VAZAMENTOS, INFILTRAQ-E)EE E DESCAMACOES DECORRENTES DAS NSTALP.CE)ES HIDRAULICAS

4. EXISTENCIA DE REGISTRO MANUTENGAQ PREVENTIVA DOS EQUIPAMENTOS

5. FUNCIONAMENTO ADEQUADO DOS EQUIPAMENTOS PARA GERACAO DE FRIO

6. MAS ETAPAS DE MANIPULACAD E PROCESSAMENTO, OF PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS SAQ EXECUTADOS DE FORMA A PREVENIR
A CONTAMINACAD DO PRODUTO 7

7.0 LOCAL DE ARMAZEMAMENTO DOS INGREDIENTES ESTA EM CONDICOES ADEQUADAS (FAERICA DE EMBUTIDOS) 7

B. O LOCAL PARA DESCANSO O35 FUNCIONARIOS E REALIZACAD DAS REFEIGOES ESTA EM CONDIGOES ADEQUADAS E NAD
PROPORCIONA CONTAMIMNACAD DOS UMIFORMES?

0. 0 NUMERD DE PIAS E ESTERILIZADORES E ADEQUADO E EM NUMERC SUFICIENTE AS OPERACOES REALIZADAS?

10. O SISTEMA DE ACOPLAMENTO DOS VEICULOS [ALMGFADE)ES:I ESTA SATISFATORIO?

CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E MATERIAL DE EMBALAGEM

1. AS MATERIAS PRIMAS CONTIDAS NOS VEICULOS DE TRANSPORTE SAQ ACOMPANHADAS DO RESPECTNVG DOCUMENTOD SANITARIO
EM QUE ESTEJAM PREEMCHIDOS TODOS OS5 DETALHES PERTINENTES A SUA CORRETA IDENTIFICACAQ?

2. CRITERIOS ESTABELECIDOS PARA A SELEGAD DAS MATERIAS PRIMAS SAQ BASEADOS NA SEGURANCA DO PRODUTO.

3. EMBALAGENS LIMPAS E DEVIDAMENTE PROTEGIDAS.

4. EXISTE ENTRADA INDEPENDENTE PARA MATERIA PRIMA E SAIDA DE PRODUTOS ACABADOS OU EM CASD NEGATIVO SAD
REALIFADAS EM HORARIOS DISTINTOS?

5. EXIZTE SEF'ARAC;.&D ENTRE O ARMAZENAMENTO DE EMEALAGENS PRIMARIAS E SECUNDARIAS?

fi. MATERIAS-FRIMAS REJEITADAS SAD IDENTIFICADAS, FECHADAS E ARMAZENADAS EM LOCAL AFROPRIADO?

7. E VERIFICADD O US0 DE PRODUTOS COMFORME IM 40/20067

CONTROLE DE SAUDE E HIGIENE DOS FUNCIONARIOS
1. A INDUSTRIA RESTRINGE O TRANSITO DE FUNCIONARIOS DE SETORES DE ALTA CARGA BACTERIAMA PARA A AREA LIMPA

2. APRESENTACAQ ADEQUADA DO PESSDAL?

3. FUNCIDMARIOS VESTEM UNIFORMES LIMPOS. COMPLETOS, DE US0 EXCLUSIVO DA AREA INDUSTRIAL E UTILIZAM EQUIPAMENTOS
NECESSARIOS AS ATIVIDADES?

4. LAVAGEM CUIDADOSA DAS MAODS E BOTAS ANTES DA P-'IANIF‘ULAQE.D DE ALIMENTOS?

5. 05 UNIFORMES E ACESSORIQS UTILIZADOS NA ATIVIDADE QIARIA SAD TROCADOS DIARIAMENTE, OU SE MECESSARIO, A INTERVALOS
MENORES? QUANDO DESCARTAVEIS, SAD DESPREFADOS APCS O USO REGULART

6. TODOS 05 MANIFULADORES DNSPOEM DE ATESTADO MEDICO RELACIONADO A AFTIDAD AD MANUSERD OU TRABALHO COM
ALIMENTOS.
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CONTROLE DE TEMPERATURAS
1. A CLIMATIZACAD DO SETOR MANTEM A TEMPERATURA PREVISTA EM LEGISLAQ.ELD PARA DIFERENTES SETORES?

2. A CAMARA DE DESCANSO DE MASSA MANTEM A TEMPERATURA A 0°C7

3. A INDUSTRIA CONTROLA E REGISTRA A TEMPERATURA DOS PRODUTOS EXPEDIDOS E RECEBIDOS E ESTES ESTAD NA TEMPERATURA
ESPECIFICADA NO ROTULO?

4 A INDUSTRIA MONITORA A TEMPERATURA DAS MATERIAS PRIMAS NA ENTRADA E SAIDA DA DESOSSA DIARIAMENTE? E ESTA
ADEQUADAT

5. EXISTE EQUIPAMENTO DE MENSURACACD DE TEMPERATURA EM LOCAL VISIVEL. EM BOM ESTADD DE CONSERVACAD E FUNCIONANDD
ADEQUADAMENTE?

6. 05 ESTERILIZADORES (MOVEIS E/OU FIX05) SAQ MONITORADOS DIARIAMENTE? (TEMPERATURA MINIMA 82.2°C)

7. TODOS 05 AMBIENTES DE TRANSITO DE MATERIAS-PRIMAS E PRODUTOS, A PARTIR DO SEU RESFRIAMENTO, TEM TEMPERATURAS
CONTROLADAS, DENTRO DOS PARAMETROS FIXADOS?

CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS
1. AS ISCAS E ARMADILHAS ESTAD DEVIDAMENTE INDICADAS, MAPEADAS E UTILIZADAS PARA ESTE FIM?

2. AS AREAS EXTERNAS SAD MANTIDAS DE MANEIRA A EVITAR A FROL FER’AQ.E-.CI DE INSETOS E ROEDORES ?

3. HA EVIDENCIAS DE INFESTAGOES (CARCAGAS, ANIMALS VIVOS, FEZES, NINHOS, URINA, FENAS, ETC..) VERIFICADA ATRAVES DE
EXAME VISUAL OU COM LUF?
4. 05 PRAGUICIDAS SA0 APROVADOS PARA US0O EM INDUSTRIA DE ALIMENTOS (INSERIR O N® de registro no MAPA ou MS).

5. TELAS CONTRA INSETOS INTEGRAS E EM BOM ESTADO DE CONSERVAGAO TODAS AS PORTAS, ABERTURAS E JANELAS EXTERNAS
SAD VEDADAS DE MODO A NAD PERMITIR ENTRADA DE PRAGAS

DEPGSITC DE PRODUTOS QUIMICOSVENENDS
1. ARMAZENAGEM / IDENTIFICACAD ADEQUADA E SEGURA DOS PRAGUICIDAS/VENENDS [chaveados)

2. TODOS OS5 PRODUTOS QUIMICOS ESTAD DEVIDAMENTE IDENTIFICADOS INDMIDUALMENTE E EM GRUPO E POSSUEM INSTRUGAD DE
Us07?

EGQUIPAMENTOS, INSTALACOES E UTENSILIOS EM GERAL
1. AUSENCLA DE VAZAMENTOS, INFILTF‘.P.Q\EJE,S E DESCAHMQE)ES DECORRENTES DAS NST}'.LM;\E)E,S HIDRAULICAS

2. EXISTE LOCAL ESPECIFICO E ADEQUADO PARA ESTOCAGEM DO PRODUTO ACABADO?

3. INSTRUMENTOS DE CONTROLE EXISTENTES, EM COMND! l;éE,SADEQUADAS DE FUNCIOMAMENTO

4. 0 MUMERO DE PIAS E ESTERILIZADORES E ADEQUADO E EM NUMERO SUFICIENTE AS OPERACOES REALIZADAS?

5. SUPERFICIES EM CONTATO COM ALIMENTOS EM CONDICOES ADEQUADAS, COM AUSENCIA DE RUGOSIDADE, PORCSIDADE, FENDAS,
FALHAS CANTOS MORTOS OU SOLDAS APARENTES

6. SUPERFICIES EM CONTATO COM ALIMENTOS SAD INERTES, NAD PERMITINDO RISCOS DE MIGRAGAD DE CONSTITUINTES PARA O
ALIMENTO.

ILUMINAGAO E VENTILAGAD
1. A EXAUSTAD DE VAPORES E SUFICIENTE?

2. AVENTILAGAD E ADEQUADA DE MODO A NAQ PERMITIR A FORMACAD DE CONDENSAGAQD, NEVE E GELO?

3. LUZ NATURAL INCIDE DIRETAMENTE SOBRE OF INGREDIENTES, MATERIAS-PRIMAS OU PRODUTOS ACABADOS, INSTAVEIS NESTAS
CONDICOES?

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS

1. OS PRODUTOS CONGELADOSRESFRIADOS ATINGEM AS TEMPERATURAS PRECONIZADAS ANTES DE ENTRAREM MAS CAMARAS DE
ESTOCAGEM?

2. A ORGANIZACAD E IDENTIFICACAD DOS PRODUTOS E ADEQUADA?

3. EXISTE SEPARAQ-E.D ADEQUADA ENTRE PRODUTO COM EMBALAGEM FRIMARIA E SECUNDARIA?

4. HA ARMAZENAMENTO DE PRODUTOS ACABADOS COM PRODUTOS AINDA EM PROCESSAMENTO?

5. O DISTANCIAMENT O ENTRE AS MEIAS CARCACAS/PRODUTOS E DESTES DAS PAREDES PERMITE A C RCULA"G;«D DE FRIO?

6. RESIDUQS S0LIDOS NO INTERIOR DO ESTABELECIMENTO EM RECIPIENTES TAMPADOS (LIXEIRAS), DE FACIL LIMPEZA E TRANSPORTE
DEVIDAMENTE IDENTIFICADOS E HIGIENIZADOS CONSTANTEMENTE, US0 DE SACOS DE LIXO AFROPRIADOS.

7. TODOS 05 PRODUTOS EMBALADOS SAD DEPOSITADOS SOBRE ESTRADOS OU PRATELEIRAS DE MATERIAL HIGIENIZAVEL?

PRODUGAC DE FRENARMAZENAGEMFRIGORIFICACAD
1. FUNCIONAMENTO ADEQUADO DOS EQUIPAMENTOS PARA GERACAQ DE FRIO

PROGRAMA DE ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE - APPCC
1. A ANALISE DE PERIGO DISPOE DE UM DIAGRAMA DE FLUXD QUE DESCREVE AS ETAPAS DE ELAE-DHA"C;«D DO PRODUTO?

2. A ACAD CORRETIVA ASSEGURA QUE O PCC ESTA S0B CONTROLE?

3. AS MEDIDAS CORRETIVAS ADOTADAS ESTAQ FREVISTAS NO FLAND?

4. AS MEDIDAS PREVENTIVAS ADOTADAS EVITAM A RECORRENCIA DE DESVIOS?

5. HA REGISTRO DE DATAE HORARIO EM QUE A ".’ERIFICAQ.E\.D FOI REALIZADA?

6. O ESTABELECIMENTO DISPOE DE EMBASAMENTO QUE JUSTIFIQUE A FREQUENCIA DE MONITORAMENTOVERIFICACAD PREVISTA NO
PLANO APPCC?

7. O ESTABELECIMENTO IDENTIFICA E CORRIGE A CAUSA DO DESVIO ?
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B. 0 ESTABELECIMENTO IMPLEMENTA, ACOES CORRETIVAS QUE RESTAUREM AS COMD IQOE,S SAMITARIAS, PREVINAM NOVAS
OCORRENCIAS, E APLIQUEM O DESTING APROPRIADO AQ PRODUTO?

0. 0 ESTABELECIMENTO POS5UI EMBASAMENTO PARA A TOMADA DE DECISOES DURANTE A REAVALIACAD?

10. O ESTABELECIMENTO REVISOUWVALIDOU O PLANDO EM FU NQED DAS POSSIVEIS MUDANCAS, NO MINIMO ANUALMENTE?

11. O ESTABELECIMENTO SEFARA TODOS 05 FRODUTOS COM DESVIOS DE PROCESSO?

12. O ESTABELECIMENTO TEM UM PLANO DESCRITO PARA CADA UM DE SEUS PRODUTOS?

13. O PLANO APPCC DEFINE OS5 PROCEDIMENTOS DE AMOSTRAGEM COMOD ATIMIDADE DE VERIF CA@-E.D?

14. 0 FLAND AFFCC PREVE UM SISTEMA DE hl'IANUTENQ.E\.CI D05 REGISTROS QUE DOCUMENTAM O MONITORAMENTO DOS PCCS?

15. 05 LIMITES PRE-ESTABELECIDOS NO PLANO APPCC SAD COMPATIVEIS COM OS OBSERVADOS E/0U MENSURADOS "IN LOCO" 7

16. 05 PROCEDIMENTOS DE MONITORAMENTO ESTAD SEMDO EXECUTADOS NA FORMA E FREQUENCIA PREVISTAS NO FLANO APPCC?

17. OF PROCEDIMENT OS5 E RESULTADOS DA \.’ERIFICAQ.E-.G ESTAD DOCUMENTADOS?

18. 05 REGISTROS GERADOS NO MONITORAMENTO SAQ REVISADOS FELO ESTABELECIMENTO?

PROGRAMA DE HIGIENIZAGAD INDUSTRIAL - PPHO

1. A DILUICAD DOS PRODUTOS DE HI..:IENIZA»-ACI TEMPO DE CONTATO E MODO DE USO %PLI..,AC&.D OBEDECEM AS INSTRU !.-GES
RECOMENDADAS PELO FABRICANTE.

2. A HIGIEME DO LOCAL, DOS INSTRUMENTOS DE TRABALHO, DAS INSTALAQE)ES E EQUIFAMENTOS E EFICIENTE?

3. DETERGENTES E SANITIZANTES DE USC DIARIO ARMAZENADOS ADEQUADAMENTE

4. NO CAS0 DA DESOSSA DE MAIS DE UMA ESPECIE, E REALIZADA HIGIENIZAGAD DAS INSTALAGOES ENTRE A DESOSSA DAS
DIFEREMTES ESPECIES?

5. 0 ESTABELECIMENTO EXECUTOU OS5 PROCEDIMENTOS PRE-OPERACIONAIS, PREVISTOS NO PPHO, ANTES DO INICIO DAS
OPERACOES?

6. O ESTABELECIMENTO POSSUI REGISTROS, ASSINADOS E DATADOS, DOCUMENTANDO A EXECUGAD DOS PROCEDIMENTOS
PREVISTOS NO PPHO?

7. 0 ESTABELECIMENTO, ROTINEIRAMENTE, AVALIA A EFICIENCIA DO FPHO FARA PREVENIR A CONTAMINAGAD DIRETA DOS
PRODUTOS?

B.OS AGENTES DE LIMPEZA, SANITIZANTES E PRODUTOS QUIMICOS (LUBRIFICANTES E OUTROS) UTILIZADOS MO ESTABELECIMENTO
SAD ATOXICOS. MAD TRANSFEREM ODOR OU SABOR ESTRANHO ACS PRODUTOS E SAC EFETIVOS S0B AS CUNDI"‘DEa PREVISTAS DE
US07?

B. PRODUTOS DEH GIENIZM;.E-.CI AUTORIZADOS FELD MINISTERIO DA SAUDE.

10. PRODUTOS DE HIGIENIZACAQ IDENTIFICADOS E GUARDADOS EM LOCAL ADEQUADD.

11. REFUS0S E RESTOS DE PRODUTOS SA0 REMOVIDOS DA AREA DE FAEIRICAQ.E\O COM A FREQUENCIA ADEQUADA.

12. US0 DE DIFERENTES UTENSILIOS DE LIMPEZA EM DIFERENTES SETORES DE PRODUGAD DE MATERIAIS PROPRIOS PARA A LIMPEZA
[TIPC, FORMATO, MATERIAL DE CONSTITUICAD)

PROGRAMA DE PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS - PSO
1. A FREQUENCIA DE MONITORAMENTO ESTA SENDO REALIZADA CONFORME FLANG ESCRITO?

2. A SERRA CIRCULAR E ESTERILIZADADA NA FREQUENCIA ADEQUADA?

3. AS EMBALAGENS SECUNDARIAS SAD PREVIAMENTE APROVADAS. DE PRIMEIRD US0?

4. AS FACAS SA0 DEVIDAMENTE LAVADAS, ESTERILIZADAS E TROCADAS?

5. CRITERIOS ESTABELECIDOS PARA A SELECAD DAS MATERIAS PRIMAS SAQ BASEADDS NA SEGURANCA DO PRODUTO.

6. DURANTE A OBTENCAD DA CARCACAMATERIA-PRIMA. AS OPERACOES SAD EXECUTADAS DE FORMA A PREVENIR A CONTAMINACAD
DO PRODUTD 7

7. HA MANIPULACAD DE CAIXAS. TESTEIRAS E OUTRAS EMBALAGENS SECUNDARIAS NAS AREAS DE FROCESSAMENTO?

B. OS5 PRODUTOS SAOQ ARMAZENADOS OBSERVANDO A SEPARACAD ESTRITA POR DESTING, LOTE OU PARTIDA, A LIBERACAC
PREFERENCIAL DOS PRODUTOS MALS ANTIGOS, PERMITE UM EXERCICID DA RASTREABILIDADE E AINDA SAQ OBJETO DE LM
INVENTARIO FERMANENTE E DIMAMICO, COM IDENTIFICACAD IMEDIATA DE SUA LOCALIZACAQ, ATRAVES "LAYOUT™ ESPECIFICO?

b. SUPERFICIES EM CONTATO COM ALIMENTOS SAQ INERTES. NAD PERMITINDO RISCOS DE MIGRACAQ DE CONSTITUINTES PARA O
ALIMENTD.

REGISTROS DE TREINAMENTOS/ICAPACTACAD
1. 05 FUNCIONARIOS SAD TREINADOS PARA A FUNGAC QUE DESENVOLVEM, E HA EVIDENCIAS AUDITAVEIS?

RESPONSAVEL TECNICO
1. EXISTENCIA DE REGISTRO DE PRESENCA.

2. EXISTENCIA DE REGISTRO DE PROCEDIMENTOS ADOTADOS, AQ@E,E OR ENTM;':EIES E OUTROS, A CADAVISITA.

SOLICITAGOES DO SISE ! AUDITORIAS ESTADUAIS
1. H& EVIDENCIAS DE ATENDIMENTO AS NAD CONFORMIDADES SOLICITADAS EM VISITAS ANTERIORES?

2. HA EVIDENCIAS DE CUMPRIMENTO DO CRONOGRAMA DE MEDIDAS CORRETIVAS?

3. MEDIANTE O NAOQ ATENDIMENTO DOS PRAZOS CONSTANTES NO PLANGC DE ACAD DA INDUSTRIA, FORAM TOMADAS AS MEDIDAS
CABIVEIS AD CASO?

4. 05 PROGRAMAS DE AUTQOCOMTROLE ESTAQ ATUALIZADOS E OS5 MONITORAMENTOS SAQ REALIZADCOS NA FREQUENCIA
ESTABELECIDA?

5. 0S5 REGISTROS INCLUEM O HORARID, TEMPERATURAS OU OUTROS VALORES QUANTIFICAVEIS, NOME DO PRODUTO E DATA QUE
FORAM REALIZADOS?

TRANSPORTE
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1. 0S VEICULOS DE TRANSPORTE ESTAO LIMPOS, HIGIENIZADOS E SEM O PERMEIO DE PRODUTOS DE NATUREZAS DISTINTAS
(RESFRIADOS, CONGELADOS, CONSERVAS, PRODUTOS DE SALSICHARIA E OUTROS)?

2. 08 VEICULOS DE TRANSPORTE SAOQ CONSTRUIDOS E, SE FOR O CASO, DOTADOS DE EQUIPAMENTOS, QUE ASSEGUREM A
MANUTENCAQ DA TEMPERATURA?

3. 0S VEICULOS DE TRANSPORTE, POSSUEM NO SEU INTERIOR PAREDES LISAS, DE FACIL LIMPEZA E VEDADOS PERFEITAMENTE AQ
INGRES30 DE PRAGAS?

4. 0S VEICULOS SAQ VISTORIADOS ANTES DO SEU CARREGAMENTO.

5. VEICULOS EM ESTADO DE CONSERVACAO ADEQUADO.

VESTIARIOS E SANITARIOS
1. DUCHAS OU CHUVEIROS EM NUMERO SUFICIENTE?

2. INSTALAG‘I:)ES SANITARIAS DOTADAS DE PRODUTOS DESTINADOS 6 HIGIENE PESSOAL: PAPEL HIGIENICO, SABAO LIQUIDO, TOALHAS
DE PAPEL NADQ RECICLADO PARA AS MAOS OU OUTRO SISTEMA HIGIENICO E SEGURO PARA SECAGEM.

3.0S ARMARIOS DISPONi\{EIS PARA GUARDA DE ROUPAS E PERTENCES PESS0AIS ESTAO ORGANIZADOS E ISENTOS DE ALIMENTOS E
QOUTROS MATERIAIS IMPROPRIOS?

4. SANITARIOS SAQ DOTADOS DE PIAS E LIXEIRA DE ACIONAMENTO NAQ MANUAL E DESCARGA SEM CORDA?

5 VESTIARIOSISANITARIOS INDEPENDENTES PARA CADA SEXO, IDENTIFICADOS E DE US0O EXCLUSIVO PARA OS MANIPULADORES, NAQ
PERMITINDO © USQO DE FUNCIONARIOS ADMINISTRATIVOS E VISITANTES?

AGUA DE ABASTECIMENTO
1. A LIMPEZA E DESINFECGAQ DOS RESERVATORIOS ESTAQ DE ACORDO COM O CRONOGRAMA DA EMPRESA?

2. 08 RESERVATORIOS e o sistema de captagio DE AGUA ESTAQ FECHADOS E VEDADOS?

3. POSSUI DOSADOR AUTOMATICO DE CLORO, com alarme sonoro, FUNCIONANDO ADEQUADAMENTE E O POSICIONAMENTO E ANTES DO
ARMAZENAMENTO?

4. VOLUME E PRESSAQ DE AGUA SAQ SUFICIENTES?

5. E FEITO O CONTROLE DE CLORAGAO DE AGUA DO ESTABELECIMENTO E ESTA E EFICIENTE?

AGUAS RESIDUAIS
1. A DRENAGEM DAS AGUAS DE PIAS E ESTERILIZADORES E CANALIZADA DIRETAMENTE PARA O ESGOTO?

AREAS EXTERNAS
1. FOSSAS, REDE PUBLICA DE ESGOTOS, CAIXAS DE GORDURA EM BOM ESTADO DE CONSERVAGAQ E FUNCIONAMENTO.

2. CI'F'ERI'METRO INDUSTRIAL E DELIMITADQ ADEQUADAMENTE, IMPEDINDO ACESSO DE PESSOAS ESTRANHAS E ANIMAIS A INDUSTRIA E
AS AREAS EXTERMNAS SA0D PAVIMENTADAS E URBANIZADAS?,

3. AREAS DE CIRCULAGAO E DE ESTACIONAMENTO DE VEICULOS SAO SUFICIENTES E ADEQUADAMENTE PAVIMENTADAS E MANTIDAS
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Formulario: RELATORIO DE ENTREPOSTO DE PESCADOS

AMALISES LABORATORIAIS, CONTORLE DE FORMULAGAD, COMBATE A FRAUDE E RASTREABILIDADE

1. A FREQUENCIA DAS AMALISES LABORATORIAIS RESPEITA O PRECONIZADO PELA INDUSTRIA, CONSTANTE MOS PROGRAMAS DE AUTO
COMTROLE

2. A INDUSTRIA POSSUI FORMULACAD DE CADA PRODUTO. DISPONIVEL, CONFORME APROVADO

3. A INDUSTRIA REGISTRA INFORMACOES QUE POSSIBILITEM A RASTREABILIDADE DA MATERIA-PRIMA. INGREDIENTES E DEMAIS
COMPOSTOS D0 PRODUTO FIMAL

4. EXISTENCIA DE PROCEDIMENTO DE RECOLHIMENTO

5. 0 ESTABELECIMENTO DISPQE DE LABORATORIO PROPRIO PARA A REALIZACAD DE AMALISES DE CONTROLE DE QUALIDADE OU
APRESENTA SUBCONTRATACAD PARA TAL FIM

6. 0 ESTABELECIMENTO POSSUI, EM ARQUIVO, RESULTADOS QUE COMPROVEM A CUMPDSIQ:E.D DO PRODUTO
7. 05 INGREDIENTES SAD MAMIPULADOS E EMPREGADOS DE ACORDO COM AS INSTRUCOES DE USO NA FCIRML'LAQAD APROVADA?

B. TODOS 05 PRODUTOS ELABORADOS POSSUEM REGISTRO E SAD ELABORADOS CONFORME O MEMORIAL APROVADO?
B. E POSSIVEL IDENTIFICAR COM FACILIDADE OS5 PRODUTOS ACABADOS ESTOCADOS ENTRE OS5 MAIS ANTIGOS E OS MAIS NOVOS?

CALIBRAGAO E AFERICAD DE INSTRUMENTOS (MANUTENGAD)

1. 05 INSTRUMENTOS ESTAQ IDENTIFICADOS, EXISTE O PROCEDIMENTO DOCUMENTADO DE CALIEIRAQ.&CI ou P.FRI_CAE)? EXISTEM
REGISTROS/CERTIFICADOS?

CONDICOES GERAIS DA INDUSTRIA

1. A LAVANDERIA ESTA EM CONDICOES SATISFATORIAS?
2. AS CONDIGOES DE MANUTENCAD DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS SAQ SATISFATORIAST

PISOS/FAR EQES.TL'BUL."."SE)E&FDH ROS/COBERTURAS/PORTAS; CONSTITUIDOS DE MATERIAIS ADEQUADQS E EM BOM ESTADO DE
CONSERVACAD

3. AUSENCIA DE VAZAMENTOS, INFILTFtF\l;@E,E- E DESCAF-M(;E)ES DECORRENTES DAS NSTALAQ\’:)E,S HIDRAULICAS

4. FUNCIONAMENTO ADEQUADD DOS EQUIFAMENTOS FARA GERAGAD DE FRIO

5. NAS ETAPAS DE MANIPULAGAD E PROCESSAMENTO, OS5 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS SAD EXECUTADOS DE FORMA A PREVENIR
A CONTAMINACAC DO PRODUTD ?

f. 0 LOCAL DE ARMAZEMAMENTO DOS INGREDIENTES ESTA EM COMDICOES ADEQUADAS (FABRICA DE EMBUTIDOS) ?

7. 0 LOCAL PARA DESCANSO DOS FUNCIONARIOS E REALIZACAD DAS REFEIGOES ESTA EM CONDIGOES ADEQUADAS E NAD
PROPORCIONA CONTAMINACAD DOS UNIFORMES?

8. 0 MUMERD DE PIAS E ESTERILIZADORES £ ADEQUADC E EM NUMERD SUFICIENTE AS OPERACOES REALIZADAS?
0. 0 SISTEMA DE ACOPLAMENTO DOS VEICULOS [ALMOFADOES) ESTA SATISFATORIO?

CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E MATERIAL DE EMBALAGEM

1. AS MATERIAS PRIMAS CONTIDAS NOS VEICULOS DE TRANSFORTE SAQ ACOMPANHADAS DO RESFECTIVO DOCUMENTO SANTARIO
EM QUE ESTEJAM PREENCHIDOS TODOS OS5 DETALHES PERTINENTES A SUA CORRETA IDENTIFICACADT

2. CRITERIOS ESTABELECIDOS PARA A SELECAD DAS MATERIAS PRIMAS SA0 BASEADOS NA SEGURANCA DO PRODUTO.

3. EMBALAGENS LIMPAS E DEVIDAMENTE PROTEGIDAS.

4. EXISTE ENTRADA INDEPEMDENTE PARA MATERIA PRIMA E SAIDA DE PRODUTOS ACABADOS OU EM CASO NEGATIVO SAD
REAL [FADAS EM HORARIOS DISTINTOS?

5. EXISTE SEFARACAD ENTRE O ARMAZENAMENTO DE EMBALAGENS PRIMARIAS E SECUNDARIAS?

fi. MATERIAS-PRIMAS REJEITADAS SAD IDENTIFICADAS, FECHADAS E ARMAZENADAS EM LOCAL APROPRIADO?

7. E VERIFICADO O US0 DE PRODUTDS COMFORME IN £43/20067

CONTROLE DE SAUDE E HIGIENE DOS FUNCIONARIOS
1. A INDUSTRIA RESTRINGE 0 TRANSITO DE FUNCIONARIOS DE SETORES DE ALTA CARGA BACTERIAMNA PARA A AREA LIMPA

2. APRESENTAGCAD ADEQUADA DO PESSOAL: UNIFORMES, PROTEGAO DE CABELOS. UNHAS APARADAS, MAO PINTADAS, AUSENCIA DE
ADORNOS

3. FUNCIONARIOS VESTEM UNIFORMES LIMPOS, COMPLETOS, DE US0 EXCLUSIVO DA AREA INDUSTRIAL E UTILIZAM EQUIPAMENTOS
NECESSARICS AS ATWIDADES?

4. LAVAGEM CUIDADOSA DAS MADS E BOTAS ANTES DA MANIF'ULM;:E.D DE ALIMENTOS?

5. 05 UNMIFORMES E ACESSORIQSE UTILIZADOS NA ATIVIDADE QIARIA SAD TROCADOS DIARIAMENTE, OU SE NECESSARIO, A INTERVALOS
MENORES? QUANDO DESCARTAVEIS, SAD DESPREZADOS APOS O USO REGULAR?

6. TODOS 05 MANIPULADORES DISPOEM DE ATESTADO MEDICO RELACIONADOD A APTIDAD AD MANUSEND OU TRABALHO COM
ALIMENTOS.

CONTROLE DE TEMPERATURAS
1. A CLIMATIZACAD DO SETOR MANTEM A TEMFERATURA PREVISTA EM LEGISLAQ.&U PARA DIFERENTES SETORES?
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2. AINDUSTRIA CONTROLA E REGISTRA A TEMPERATURA DOS PRODUTOS EXFEDIDOS E RECEBIDOS E ESTES ESTAD NA TEMPERATURA
ESPECIFICADA NO ROTULO?

3. EXISTE EQUIPAMENTO DE MENSURACAD DE TEMPERATURA EM LOCAL VISIVEL. EM BOM ESTADO DE CONSERVACAD E FUNCIONANDO
ADEQUADAMENTE?

4. 0S ESTERILIZADORES I:M(I}'IIE 5 E/0U FIX0S) SAD MONITORADOS DIARIAMENTE? (TEMPERATURA MINIMA 82 “C)

CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS
1. AS ISCAS E ARMADILHAS ESTAD DEVIDAMENTE INDICADAS, MAPEADAS E UTILIZADAS PARA ESTE FIM?

2. AS AREAS EXTERNAS SAD MANTIDAS DE MANEIRA A EVITAR A FROL FERAC.E\.G DE INSETOS E ROEDORES?

3. HA EVIDENCIAS DE INFESTAGOES (CARCAGAS, ANIMAIS VIVOS, FEZES. NINHOS, URINA, PENAS. ETC.. ) VERIFICADA ATRAVES DE
EXAME VISUAL OU COM LUZ?

4. 05 PRAGUICIDAS UTILIZADOS POSSUEM REGISTRO NO MS OU MAPA?

5. TELAS CONTRA INSETOS INTEGRAS E EM BOM ESTADO DE CONSERVACAQ TODAS AS PORTAS. ABERTURAS E JANELAS EXTERMAS
SAD WVEDADAS DE MODO A NAC PERMITIR ENTRADA DE PRAGAS

DEPOSITO DE PRODUTOS QUIMICOS/NVENENOS
1. ARMAZENAGEM ! IDENTIFICACAD ADEQUADA E SEGURA DOS PRAGUICIDASNENENDS (chaveados)

2. TODOS 05 PRODUTOS QUIMICOS ESTAD DEVIDAMENTE IDENTIFICADOS INDIVIDUALMENTE E EM GRUPO E POSSUEM INSTRUCAD DE
uso?

EQUIFAMENTOS, INSTALAGOES E UTENSILIOS EM GERAL
1. A CANDLE TABLE "MESA DE LUZ™ ESTA EM PLEND FUNCIONAMENTO?

_ AUSENCLA DE VAZAMENTOS, INFILTRAQC-)ES E DESCAMACOES DECORRENTES DAS NSTF\L.".Q-C-)ES HIDRAULICAS

. EXISTE LOCAL ESPECIFICO E ADEQUADO PARA ESTOCAGEM DO PRODUTO ACABADO?

. INSTRUMENTOS DE CONTROLE EXISTENTES, EM COND! t;tEIESAD EQUADAS DE FUNCIONAMENTO

. O EQUIFAMENTO DE LAVAGEM DO PESCADO ESTA EM CONDICOES SATISFATORIAS?

2
3
4. EXISTE SECAD DEH GIENIZHQ.;-D DE BANDEJAS/CAIXAS E ESSA SATISFAZ?
5
]

_ 0 WUMERD DE FIAS E ESTERILIZADORES E ADEQUADGC E EM NUMERD SUFICIENTE AS OPERACOES REALIZADAST

8. 05 RECIPIENTES USADOS MO ACONDICG)OMAMENTO OU RECDLHIMENTO DE PRODUTOS NAD COMESTIVELS FORAM COMSTRUIDOS COM
MATERIALS QUE PERMITEM A MANUTENCAQ DE BOAS CONDICOES HIGIEMICAS?

b. SUPERFICIES EM CONTATO COM ALIMENTOS EM CONDICOES ADEQUADAS, COM AUSENCIA DE RUGOSIDADE, POROSIDADE. FENDAS,
FALHAS CANTOS MORTOS OU SOLDAS APARENTES

10. SUFERFICIES EM CONTATO COM ALIMENTOS SAO INERTES, NAD FERMITINDO RISCOS DE MIGRACAQ DE CONSTITUINTES PARA O
ALIMENTO.

ILUMINAGAD E VENTILACAO
1. A INTENSIDADE E QUALIDADE DA ILUMIMACAC FERMITEM AVALIAR AS CONDICOES HIGIENICAS DE UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS?

2. AVENTILACAD E ADEQUADA DE MODO A NAC PERMITIR A FORMACAC DE CONDENSACAD, NEVE E GELO?

3. LUZ NATURAL INCIDE DIRETAMENTE Z0BRE OF INGREDIENTES, MATERIAS-PRIMAS OU PRODUTOS ACABADOS. INSTAVEIS NESTAS
COMNDICOES?

PROCEDMMENTOS OPERACIONAIS

1. O3 PRODUTOS CONGELADOS/RESFRIADOS ATINGEM AS TEMFERATURAS PRECONIZADAS ANTES DE ENTRAREM NAS CAMARAS DE
ESTOCAGEM?

2. A QORGANIZACAQ E IDENTIFICACAD DOS PRODUTOS E ADEQUADA?

3. EXISTE SEFARACAD ADEQUADA ENTRE PRODUTO COM EMBALAGEM FRIMARIA E SECUNDARIAT

4. HA ARMAZENAMENTO DE PRODUTOS ACABADOS COM PRODUTOS AINDA EM PROCESSAMENTO?

5. REZIDUOS SOLIDCSE MO INTERIOR DO ESTABELECIMENTO EM RECIPIENTES TAMPADOCS (LIXEIRAS), DE FACIL LIMPEZA E TRANSPORTE
DEVIDAMENTE IDENTIFICADOS E HIGIEMIZADOS CONSTANTEMENMTE, US0 DE SACOS DE LIXO APROPRIADOS.

f. TODOS O PRODUTOS EMBALADOS SAD DEFOSITADOS SOBRE ESTRADOS OU PRATELEIRAS DE MATERIAL HIGIENIZAVEL?

PRODUGAD DE FRIOVARMAZENAGEMFRIGORIFICACAD
1. FUNCIONAMENTO ADEQUADO DOS EQUIFAMENTOS PARA GERACAD DE FRIO

PROGRAMA DE ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE - APPCC
1. A ANALISE DE PERIGO DISPOE DE UM DIAGRAMA DE FLUXO QUE DESCREVE AS ETAPAS DE ELAE-DRAQ.&U DO PRODUTO?

2. A ACAD CORRETIVA ASSEGURA QUE O PCC ESTA SO CONTROLE?

3. AS MEDIDAS CORRETIVAS ADDTADAS ESTAQ PREVISTAS NO FLANG?

4_AS MEDIDAS PREVENTIVAS ADOTADAS EVITAM A RECORRENCIA DE DESVIOS?

5. HA REGISTRO DE DATA E HORARIO EM QUE A ".’ERIFICAQ.S.D FOI REALIZADA?

6. O ESTABELECIMENTO DISPOE DE EMBASAMENTO QUE JUSTIFIQUE A FREQUENCIA DE MONITORAMENTONVERIFICACAD PREVISTA NO
PLAMO APPCC?

7. 0 ESTABELECIMENTO IDENTIFICA E CORRIGE A CAUSA DO DESVIO ?

B. O ESTABELECIMENTO IMPLEMENTA ACOES CORRETIVAS QUE RESTAUREM AS CONDICOES SANITARIAS, PREVINAM NOVAS
QCORRENCIAS, E APLIQUEM O DESTING APROPRIADG AQ PRODUTO?

0, 0 ESTABELECIMENTO POSSUI EMEASAMENTO PARA A TOMADA DE DECISOES DURANTE A REAVALIAGAD?

10. 0 ESTABELECIMENTO REVISOUNVALIDOU O PLAND EM FU NQJE\.D DAS POSSIVEIS MUDANCAS, NO MINIMO ANUALMENTE?
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11. O ESTABELECIMENTO SEPARA TODOS OS5 PRODUTOS COM DESVIOS DE PROCESSO?

12. O ESTABELECIMENTO TEM UM PLANO DESCRITO PARA CADA UM DE SEUS PRODUTOS?

13. O PLANO APPCC DEFINE OS PROCEDIMENTOS DE AMOSTRAGEM COMO ATNIDADE DE VERIF CAQ-;.D?

14. O FLAND APPCC PREVE UM SISTEMA DE MANUTEN(;.E-.CI DOS REGISTROS QUE DOCUMENTAM O MOMITORAMENTO DOS PCCS?

15. S LIMITES PRE-ESTABELECIDOS NO FLANG APPCC SAD COMPATIVEIS COM 05 OBSERVADOS E/OU MENSURADOS "IN LOCD” 7

16, 05 FROCEDIMENTOS DE MONITORAMENTO ESTAD SENDO EXECUTADOS NA FORMA E FREQUENCIA PREVISTAS NO FLAND APPCC?

17. 05 PROCEDIMENTOS E RESULTADOS DA '\.’ERIFICAQ.E\O ESTAD DOCUMENTADOS?

18. 05 REGISTROS GERADOS ESTAD DE ACORDO COM O PREVISTO NO PLANG APPCC?

PROGRAMA DE HIGIENZAGAD INDUSTRIAL - PPHO

1. A DILUIGAD DOS FRODUTOS DE HI-\.:IENIZA-,.AG TEMFO DE CONTATO E MODO DE USQ %F‘LIJC&D OBEDECEM AS INSTRU \,-OES
RECOMENDADAS PELD FABRICAMTE.

2. A HIGIENE DO LOCAL, DOS INSTRUMENTOS DE TRABALHO, DAS INSTALACC-)ES E EQUIFAMENTOS £ EFICIENTE?

3.0 EST}'3|BELECIP\"IEI\ITSI EXECUTOU 05 PROCEDIMENTOS PRE-OPERACIONAIS. PREVISTOS NO PPHO. ANTES DO INIGIO DAS
OPERACOES?

4. 0 ESTABELECIMENTD MANTEM REGISTROS SUFICIENTES, ASSINADOS E DATADOS, DOCUMENTANDO A EXECUCAD DOS
PROCEDIMENTOS PREVISTOS MO PPHO?

5. 0 ESTABELECIMENTO, ROTINEIRAMENTE, REVISA OS5 REGISTROS DO PPHO PARA DETERMIMAR SE HA OCORRENCIAS DE TENDEMCIAS
QUE MOSTREM A MECESSIDADE DE REVISAD DO PROGRAMA?

6. 0S AGENTES DE LIMPEZA, SANITIZANTES E FRODUTOS QUIMICOS (LUBRIFICANTES E OUTROS) UTILIZADOS NO ESTABELECIMENTO
SAD ATOXICOS. MAD TRANSFEREM ODOR OU SABOR ESTRANHO ADS PRODUTOS E SAD EFETIVOS 508 AS CCINDI"‘DE.:. PREVISTAS DE
US0?

7. REFUG0S E RESTOS DE PRODUTOS SA0 REMOVIDOS DA AREA DE FAEIRICAQ.E-.O COM A FREQUENCIA ADEQUADA.

B. SUPERFICIES DE CONTATO COM O PRODUTO SAQ LIMPAS E SANITIZADAS ANTES E DEPOIS DO US0 E POSSUI REGISTROS DE
MONITORAMENTO

b. USO DE DIFERENTES UTENSILIOS DE LIMPEZA EM DIFERENTES SETORES DE PRODUGAC DE MATERLAIS PROPRIOS PARA A LIMPEZA
(MPO, FORMATO. MATERIAL DE CONSTITUICAD)

PROGRAMA DE PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS - PSO
1. A FREQUENCIA DE MONITORAMENTO ESTA SENDO REALIZADA CONFORME FLANG ESCRITO?

2. AS EMBALAGENS SECUNDARIAS SAD PREVIAMENTE APROVADAS, DE PRIMEIRD US0?

3. AS FACAS SA0 DEVIDAMENTE LAVADAS, ESTERILIZADAS E TROCADAST?

4. CRITERIOS ESTABELECIDOS PARA A SELEQ&D DAS MATERIAS PRIMAS SAQ BASEADOS NA SEGURANCA DO PRODUTO.

5. HA MANIPULACAD DE CAIXAS. TESTEIRAS E OUTRAS EMBALAGENS SECUNDARIAS NAS AREAS DE PROCESSAMENTO?

6. SUPERFICIES EM CONTATO COM ALIMENTOS SAD INERTES, NAD PERMITINDO RISCOS DE MIGRAGAD DE CONSTITUINTES PARA O
ALIMENTO.

REGISTROS DE TREINAMENTOSICAPACITACAD
1. 05 FUNCIONARIOS SAD TREIMADOS PARA A FUNCAD QUE DESENVOLVEM, E HA EVIDENCIAS AUDITAVEIS?

RESPONSAVEL TECNICO
1. EXISTENCIA DE REGISTRO DE PRESENCA.

2. EXISTENCIA DE REGISTRO DE PROCEDIMENTOS ADOTADOS, AQ@ES OR ENTM;@ES E OUTROS, A CADA VISITA.

SOLICITAGOES DO SISE | AUDITORIAS ESTADUAIS
1. H& EVIDENCIAS DE ATENDIMENTO AS NAQ CONFORMIDADES SOLICITADAS EM VISITAS ANTERIORES?

2. HA EVIDENCIAS DE CUMPRIMENTO DO CRONOGRAMA DE MEDIDAS CORRETIVAS?

3. MEDIANTE O NAO ATENDIMENTO DOS PRAZOS CONSTANTES NO PLANO DE AGAD DA INDUSTRIA, FORAM TOMADAS AS MEDIDAS
CABIVEIS AD CASO?

4. 05 PROGRAMAS DE AUTOCOMTROLE ESTAD ATUALIZADOS E OS5 MONITORAMENTOS SAD REALIZADOS NA FREQUENCIA
ESTABELECIDA?

TRANSPORTE

1. 08 VEICULOS DE TRANSPORTE ESTAD LIMPOS, HIGIENIZADOS E SEM O PERMEIQ DE PRODUTOS DE NATUREZAS DISTINTAS
[RESFRIADOS, CONGELADOS. CONSERVAS, PRODUTOS DE SALSICHARIA E OUTROE)?

2. 05 VEICULOS DE TRANSPORTE SA0 CONSTRUIDOS E, 5E FOR O CASO, DOTADOS DE EQUIFAMENTOS, QUE ASSEGUREM A
MANUTENCAD DA TEMPERATURA?

3. 05 VEICULOS DE TRANSPORTE, POSSUEM MO SEU INTERIOR PAREDES LISAS, DE FACIL LIMPEZA E VEDADOS PERFEITAMENTE AQ
INGRESS0 DE PRAGAS?

405 VEICULDS SAD VISTORIADOS ANTES DO SEU CARREGAMENTO.

5. VEICULOS EM ESTADO DE CONSERVAGAQ ADEQUADO

VESTIARIOS E SANITARIOS
1. DUCHAS OU CHUVEIROS EM NUMERD SUFICIENTE?

2. INSTALAGOES SANITARIAS DOTADAS DE PRODUTOS DESTINADOS A HIGIENE PESS0AL: PAPEL HIGIEMICO, SABAD LIGUIDO, TOALHAS
DE PAPEL NAC RECICLADO PARA AS MAOS OU CUTRO SISTEMA HIGIENICO E SEGURD PARA SECAGEM

3. 05 ARMARIOS DISPONNEIS PARA GUARDA DE ROUPAS E PERTENCES PESSOAIS ESTAD ORGANIZADOS E ISENTOS DE ALIMENTOS E
OUTROS MATERIALS IMPROPRIOS?

61



Estado de Mato Grosso R
SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC
INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DE MATO GROSSO

4. SANITARIOS SAO DOTADOS DE PIAS E LIXEIRA DE ACIONAMENTO NAO MANUAL E DESCARGA SEM CORDA?

5. VESTIARIOS/SANITARIOS INDEPENDENTES PARA CADA SEXO, IDENTIFICADOS E DE USO EXCLUSIVO PARA OS MANIPULADORES, NAO
PERMITINDO O USO DE FUNCIONARIOS ADMINISTRATIVOS E VISITANTES?

AGUA DE ABASTECIMENTO
1. A LIMPEZA E DESINFECCAO DOS RESERVATORIOS ESTAO DE ACORDO COM O CRONOGRAMA DA EMPRESA?

2. 0S RESERVATORIOS e o sistema de captagiio DE AGUA ESTAO FECHADOS E VEDADOS?

3. POSSUI DOSADOR AUTOMATICO DE CLORO, com alarme soncro, FUNCIONANDO ADEQUADAMENTE E O POSICIONAMENTO E ANTES DO
ARMAZENAMENTO?

4 WOLUME E PRESSAO DE AGUA SAO SUFICIENTES?

5. E FEITO O CONTROLE DE CLORAGAQ DE AGUA DO ESTABELECIMENTO E ESTA E EFICIENTE?

AREAS EXTERNAS

1 O‘PERIMETRO INDUSTRIAL E DELIMITADO ADEQUADAMENTE, IMPEDINDO ACESSO DE PESSOAS ESTRANHAS E ANIMAIS A INDUSTRIA E
AS AREAS EXTERNAS SAQ PAVIMENTADAS E URBANIZADAS?.

2. AREAS DE CIRCULAGAO E DE ESTACIONAMENTO DE VEICULOS SAO SUFICIENTES E ADEQUADAMENTE PAVIMENTADAS E MANTIDAS
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io. RELATORIO DE ENTREPOSTO DE OVOS E DERIVADOS Classificagdo: INSPECAO Tipo: MONITORIA

AMNALISES LABORATORIAIS, CONTORLE DE FORMULAGAO, COMBATE A FRAUDE E RASTREABILIDADE

1. A FREQUENCIA DAS ANALISES LABORATORIAIS RESPEITA O PRECONIZADO PELA INDUSTRIA, CONSTANTE NOS PROGRAMAS DE AUTOD
CONTROLE

2. A INDUSTRIA POSSUI FORMULAGAO DE CADA PRODUTO, DISPONIVEL, CONFORME APROVADO

3. A INDUSTRIA REGISTRA INFORMAGOES QUE POSSIBILITEM A RASTREABILIDADE DA MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E DEMAIS
COMPOSTOS DO PRODUTO FINAL

4 EM SE TRATANDO DE OVOS CAIPIRAS, O PROCESSAMENTO E EXCLUSIVO OU POSSUI PROCEDIMENTOS DE SEPARACAO E
IDENTIFICACAO DE LOTES EM RELACAQ AOS DEMAIS LOTES DE OVOS?

5_EXISTENCIA DE PROCEDIMENTO DE RECOLHIMENTO.

6. NA NOTA FISCAL HA DESCRIQ,&O DO SISTEMA DE PRODUQ.&O CAIPIRA?

7. Q ESTABELECIMENTO DISPOE DE LABORATORIO PROPRIO PARA A REALIZAGAO DE ANALISES DE CONTROLE DE QUALIDADE QU
APRESENTA SUBCONTRATAGAO PARA TAL FIM.

8. 0 ESTABELECIMENTQ POSSUI, EM ARQUIVO, RESULTADOS QUE COMPROVEM A COMPOSICAQ DO PRODUTO

9. 0 PROGRAMA DA EMPRESA CONTEMPLA REGISTRO E MONITORAMENTO DO CONTROLE DE FORMULAGOES, MEDIDAS CORRETIVAS E
PREVENTIVAS, A FIM DE EVITAR QUE SEUS PRODUTOS SEJAM ELABORADOS EM DESACORDO COM A FORMULACAQ APROVADA?

10. OS INGREDIENTES SAD MANIPULADOS E EMPREGADOS DE ACORDO COM AS INSTRUGOES DE USO NA FORMULAGAO APROVADA?
11. 05 INSUMOS PARA MENSURAGAO DE CLORO E PH, ENTRE OUTROS, SE ENCONTRAM DENTRO DA VALIDADE?

12. 03 REGISTROS INCLUEM O HORARIO, TEMPERATURAS QU OUTROS VALORES QUANTIFICAVEIS, NOME DO PRODUTO E DATA QUE
FORAM REALIZADOS?

13. 03 RESULTADOS DAS ANALISES DOS PROGRAMAS OFICIAIS SAOQ CONDIZENTES COM O3 RESULTADOS DAS ANALISES DO
AUTOCONTROLE DA EMPRESA?

14. TODOS 0OS PRODUTOS ELABORADOS POSSUEM REGISTRO E SAQ ELABORADOS CONFORME O MEMORIAL APROVADO?
15. TODOS 0S PRODUTOS ESTOCADOS ESTAO EMBALADOS, DEVIDAMENTE IDENTIFICADOS E COM A ROTULAGEM APROVADA?
16. E POSSIVEL IDENTIFICAR COM FACILIDADE OS PRODUTOS ACABADOS ESTOCADOS ENTRE 05 MAIS ANTIGOS E OS MAIS NOVOS?

CALIBRAGAO E AFERICAO DE INSTRUMENTOS (MANUTENGAQ)

1. 0S INSTRUMENTOS ESTAO IDENTIFICADOS, EXISTE O PROCEDIMENTO DOCUMENTADO DE CALIBRAGAQ OU AFRIGAD? EXISTEM
REGISTROS/CERTIFICADOS?

2. 0S PROCEDIMENTOS DE AFERICAOICALIBRACAO DOS INSTRUMENTOS DE MONITORAMENTO SAQ REGISTRADOS?

CONDICOES GERAIS DA INDUSTRIA

1. A LAVANDERIA ESTA EM CONDIGOES SATISFATORIAS?

2. AS CONDICOES DE MANUTENCAOD DAS INSTALAC OES E EQUIPAMENTOS SAD SATISFATORIAS?
PISOS/PAREDESTUBULAGCOES/FORROS/COBERTURASIPORTAS; CONSTITUIDOS DE MATERIAIS ADEQUADOS E EM BOM ESTADO DE
CONSERVACAQ.

3. AUSENCIA DE VAZAMENTOS, INFILTRAGOES E DESCAMACOES DECORRENTES DAS INSTALAGOES HIDRAULICAS

4. EXISTENCIA DE REGISTRO MANUTENCAO PREVENTIVA DOS EQUIPAMENTOS.

5. NAS ETAPAS DE MANIPULACAO E PROCESSAMENTO, OS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS SAO EXECUTADOS DE FORMA A PREVENIR
A CONTAMINACAD DO PRODUTO ?

6. TODAS AS TORNEIRAS DOS SETORES DE PRODUCAD POSSUEM SISTEMA DE ACIONAMENTO NAD MANUAL?

CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E MATERIAL DE EMBALAGEM

1. A DOCUMENTACAD DE ORIGEM DA MATERIA-PRIMA, NA RECEPCAO, APRESENTA AS INFORMA[}DES DE TRANSPORTE, DE
TEMPERATURA, NOTA FISCAL DE ORIGEM (PRODUTOR OU ESTABELECIMENTO) E ATESTADO SANITARIO DO LOTE {CONTENDO
INFORMACOES SOBRE USO DE MEDICAMENTOS ETC. 37

2. AS EMBALAGENS UTILIZADAS PARA TRANSPORTE DOS OVOS ATE A RECEPCAOD SAOD HIGIENIZAVEIS OU DE PRIMEIRO USO?

3. AS MATERIAS PRIMAS CONTIDAS NOS VEICULOS DE TRANSPORTE SAQ ACOMPANHADAS DO RESPECTIVO DOCUMENTO SANITARIO,
EM QUE ESTEJAM PREENCHIDOS TODOS OS DETALHES PERTINENTES A SUA CORRETA IDENTIFICACAQ?

4. EMBALAGENS LIMPAS E DEVIDAMENTE PROTEGIDAS.

5 MATERIAS-PRIMAS VERIFICADAS NA RECEPCAQ, EXISTENCIA DE PLANILHAS DAS SUAS CONDICOES E DO TRANSPORTE.

6. NO CASO DE IMPOSSIBILIDADE DE RECOLHIMENTO DE LOTES NAO CONFORMES, CONSTA NO PROGRAMA DE AUTOCONTROLE A
FORMA DE COMUNICACAQ AQS ORGAOS DE FISCALIZACAQ OFICIAIS?

7. NO CASO DE RECEBIMENTQ DE OVO0S , 05 FORNECEDORES POSSUEM REGISTRO JUNTO AQ SERVIGQ OFICIAL DE SAUDE ANIMAL?

8. O ESTABELECIMENTO QUE PROCESSP\ OVOS3 EM NATUREZA CONYVENCIONAIS E OVOS EM NATUREZA EM OUTRAS APRESENTAGOES,
COMO OVOS CAIPIRAS OU OVOS ENRIQUECIDOS, DISPOE DE MEIOS PARA GARANTIR QUE OS FLUXOS DE PROCESSAMENTO E MANTEM A
RASTREAEBILIDADE DOS PRODUTOS?

9. E VERIFICADQ O USO DE PRODUTOS CONFORME IN 49/20067?

CONTROLE DE SAUDE E HIGIENE DOS FUNCIONARIOS
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1. APRESENTACAD ADEQUADA DO PESSOAL?

2. EM ESTABELECIMENTOS DE CONSERVA DE OVOS, OS5 FUNCIOMARIOS DA AREA SUJA FICAM RESTRITOS A AREA, SEM TRANSITO PARA
AREA LIMPA?

3. FUNCIONARIOS VESTEM UNIFORMES LIMPOS, COMPLETOS, DE US0 EXCLUSVO DA AREA INDUSTRIAL E UTILIZAM EQUIPAMENTOS
NECESSARIOS AS ATIVIDADES?

4. 0% UNIFORMES E ACESSORIQS UTILIZADOS NA ATVIDADE QIARLA SAD TROCADOS DIARIAMENTE, OU SE NECESSARIO, A INTERVALOS
MENORES? QUANDO DESCARTAVEIS, SA0 DESPREZADOS APCS O USO REGULAR?

5. TODOS OS5 MANIPULADORES DISPOEM DE ATESTADO MEDICO RELACIONADO A APTIDAD AD MANUSEND OU TRABALHO COM
ALIMENTOS.

CONTROLE DE TEMPERATURAS

1. EXISTE EQUIFAMENTO DE MENSUF‘AQE\D DE TEMPERATURA EM LOCAL VISIVEL. EM BOM ESTADO DE CUNSER"U‘AQ;\D E FUNCIONANDO
ADEQUADAMENTE?

CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS
1. AS ISCAS E ARMADILHAS ESTAD DEVIDAMENTE INDICADAS, MAPEADAS E UTILIZADAS PARA ESTE FIM?

2. AS AREAS EXTERNAS SAD MANTIDAS DE MANEIRA A EVITAR A PROLIFERACAD DE INSETOS E ROEDORES?

3. HA EVIDENCIAZ DE INFESTACOES (CARCACAS, ANIMAIS VIVOS, FEZES, NINHOS, URINA, PENAS, ETC.. ) VERIFICADA ATRAVES DE
EXAME VISUAL OU COM LUZF?
4. 05 PRAGUICIDAS UTILIZADOS POSSUEM REGISTRO MO MS OU MAPAT

5._TELAS CONTRA INSETOS INTEGRAS E EM BOM ESTADO DE CONSERVACAQ TODAS AS PORTAS. ABERTURAS E JANELAS EXTERMNAS
SADWVEDADAS DE MODO A NAD FERMITIR ENTRADA DE PRAGAS

DEPOSITO DE PRODUTOS QUIMICOS/VENENOS
1. ARMAZENAGEM / IDENTIFICACAD ADEQUADA E SEGURA DOS PRAGUICIDAS/VENEMOS (chaveados)

2. TODOS 05 PRODUTOS QUIMICOS ESTAD DEVIDAMENTE IDENTIFICADOS INDIVIDUALMENTE E EM GRUPD E POSSUEM INSTRUCAD DE
uso?

EQUIPAMENTOS. INSTALAGOES E UTENSILIOS EM GERAL

1. A AREA DE HIGIENIZACAD DAS CAIXAS PLASTICAS E PENTES PLASTICOS ESTA EQUIPADA DE FORMA A PERMITIR A LIMPEZA
EFICIENTE DOS UTENSILIOS, EM FLUXO ADEQUADC DE PROCEDIMENTOS?

2. AUSENCIA DE VAZAMENTOS, INFILTF'.M;@ES E DESCAM(;E)ES DECORRENTES DAS NSTALM;@ES HIDRAULICAS

3. EXISTE LOCAL ESPECIFICO E ADEQUADO PARA ESTOCAGEM DO PRODUTO ACABADO?

4. 0 EQUIPAMENTO DE LAVAGEM DE OVO3S POSSUL QUANTIDADE E PRESSAO SUFICIENTE DE AGUA, A MANUTENCAD DAS ESCOVAS E
SATISFATORIA E O SECADOR EXECUTA A OPERACAD DE SECAGEM DE FORMA EFICIENTE?

5. 05 RECIFIENTES USADOS NO ACONDICIONAMENTO OU RECOLHIMENTO DE PRODUTOS NAD COMESTIVELS FORAM CONSTRUIDOS COM
MATERIAIS QUE PERMITEM A MANUTENCADQ DE BOAS CONDICOES HIGIENICAS?

6. SUPERFICIES EM CONTATO COM ALIMENTOS EM CONDIGOES ADEQUADAS, COM AUSENCIA DE RUGOSIDADE, POROSIDADE. FENDAS,
FALHAS, CANTOS MORTOS OU SOLDAS APARENTES

7. SUPERFICIES EM CONTATO COM ALIMENTOS SAD INERTES, NAD PERMITINDO RISCOS DE MIGRACAD DE COMSTITUINTES PARA O
ALIMENTO.

B. TODAS AS TORMEIRAS DOS SETORES DE PRODUCAD POSSUEM SISTEMA DE ACIONAMENTO NAQ MANUAL?

ILUMINACAC E VENTILACAD

1. ARMAZENAMENTO DE PRODUTOS EM LOCAL VENTILADO, SEM PRESENGA DE FUNGQS; SOBRE ESTRADOS, DISTANTES DO FISO, QU
aCIEHE PALETES, BEM CONSERVADOS E LIMPOS OU SOBRE OUTRO SISTEMA APROVADO, AFASTADOS DAS PAREDES E DISTANTES DO
] A
2 FORAM DESCRITOS NO PROGRAMA TODAS AS CONDIGOES QUE ;.E REFEREM A ILUMINAGAD S ANTENSDADE O ILUMINACAD, O
COMTROLE E A FREQUENCLA COM QYE SAO REALIZADAS AS MEDICOES, BEM COMO AS MEDIDAS PREVENTIVAS E CORRETIVAS SOBRE
MAC CONFORMIDADES NAS CONDIZOES ESTIPULADAS PELO ESTABELECIMENTO?

3. LUZ NATURAL INCIDE DIRETAMENTE S0BRE 05 INGREMMENTES, MATERIAS-PRIMAS OU PRODUTOS ACABADOS. INSTAVELS NESTAS
CONDICOES?

MANUTENGAD GERAL

1. FOI CONTEMPLADO UM CRONOGRAMA PARA A MANUTEN AD PREVENTIVA DE TODOS OS5 SETORES E EQUIFAMENTOS E O
ESTABELECIMENTO INDUSTRIAL CUMPRE COM A FREQUENCIA ESTIPFULADA MO CROMOGRAMA?

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS

1. RESIDUOS SOLIDOS MO INTERIOR 00 ESTABELECIMENTO EM RECIPIENTES TAMPADOS (LIXEIRAS), DE FACIL LIMPEZA E TRANSPORTE
DEVIDAMENTE IDENTIFICADOS E HIGIENIZADOS CONSTANTEMENTE, USO DE SACOS DE LIXO AFROPRIADOS.

2. E REALIZADA A ETAPA DE PRE -SELEn,-ACI PARA A RETIRADA DE OVOS TRINCADOS SUJOS E IMPRGPRIOS NO CASC DE OVOS DE
CODORNAT

PROGRAMA DE ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE - APPCC
1. A ANALISE DE PERIGO DISPOE DE UM DIAGRAMA DE FLUXO QUE DESCREVE AS ETAPAS DE ELABORAGAD DO PRODUTO?

2. A ACAD CORRETIVA ASSEGURA QUE O PCC ESTA SOB CONTROLE?

3. AS MEDIDAS CORRETIVAS ADOTADAS ESTAQ PREVISTAS NO PLAND?

4. AS MEDIDAS PREVENTIVAS ADOTADAS EVITAM A RECORRENCIA DE DESVIOS?

5. 0 ESTABELECIMENTO ADOTA AS AQDES NECESSARIAS PARA ASSEGURAR QUE NENHUM PRODUTO COM RISCO A SAUDE PUBLICA
CHEGUE AD COMSUMIDOR, EM CONSEQUEMCIA DE DESVIOS DO PROCESSO?

6. O ESTABELECIMENTO CONSIDEROU, NA ANALISE DE PERIGOS, ALGUMA MODIFICACAD SIGNIFICATIVA OCORRIDA NAS INSTALAGOES,
EQUIPAMENTOS OU EM RELACAO ADS PRODUTOS?
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7.0 ESTF\.BELE('.:Ih'!EI\ITCfI DISPOE DE EMBASAMENTO QUE JUSTIFIQUE A FREQUENCIA DE MON FFDR.‘\MENTDJ".’ERIFIJQAD PREVISTA NO
PLAMNO APPCC?

B. O ESTABELECIMENTO IDENTIFICA E CORRIGE A CAUSA DO DESVIO ?

. O ESTABELECIMENTO IDENTIFICOU TODOS 05 PERIGOS QUE PODEM OCORRER?

10. O ESTABELECIMENTO IMPLEMENTA ACOES CORRETIVAS QUE RESTAUREM AS CONDIGOES SANITARIAS, PREVINAM NOVAS
OCORRENCIAS. E APLIQUEM O DESTING APROFRIADO AQ PRODUTC?

11. 0 ESTABELECIMENTO POS5UI EMBASAMENTO PARA A TOMADA DE DECISOES DURANTE A REAVAL AQ.S\.CI?

12. O ESTABELECIMENTO REVISOUVALIDOU O PLANO EM FUN(;E.D DAS POSSIVEIS MUDANCAS, NO MINIMO ANUALMENTE?

13. O ESTABELECIMENTO SEPARA TODOS O5 PRODUTOS COM DESVIOS DE PROCESSO?

14. O ESTABELECIMENTO TEM UM PLANO DESCRITO PARA CADA UM DE SEUS PRODUTOS?

15. O PLAND AFPCC DEFINE OS5 PROCEDIMENT QS DE AMOSTRAGEM COMO ATNVIDADE DE VERIF CAQE.D?

16. 0 FLAND AFPCC PREVE UM SISTEMA DE Mﬁ.N'...'TEN(;.a\.G D05 REGISTROS QUE DOCUMENTAM O MONITORAMENTO DOS PCCS?

17. 0S5 LIMITES PRE-ESTABELECIDOS NO PLANO APPCC SAD COMPATIVEIS COM 05 OBSERVADOS E/OU MENSURADOS “INLOCO" ?

18. 05 FROCEDIMENTOS DE MONITORAMENTO ESTAD SENDO EXECUTADOS NA FORMA E FREQUENCIA PREVISTAS NO FLANO APPCC?

16. 05 PROCEDIMENTOS E RESULTADOS DA VERIFICACAQ ESTAD DOCUMENTADOS?

20. OS5 REGISTROS GERADOS ESTAD DE ACORDO COM O PREVISTO NO FLANO APPCC?

=

PROGRAMA DE HIGIENZAGAD INDUSTRIAL - PPHO

1. A DILUICAD DOS PRODUTOS DE HI..:IENIZA"‘ACI TEMPO DE CONTATO E MODO DE USCIG‘\F'LI...AC#.D OBEDECEM AS INaTRU"‘CIES
RECOMENDADAS PELD FABRICANTE.

2. AHIGIENE DO LOCAL, DOS INSTRUMENTOS DE TRABALHO, DAS INSTALA"CC-)ES E EQUIPAMENTOS E EFICIENTE?

3. EM CAZO DE FRACIONAMENTO DE PRODUTOS DE LIMPEZA, OS5 FRASCOS SAQ IDENTIFICADOS DE MODO A MANTER A DATA DE
PRODUCAD, LOTE E VALIDADE D0 FRASCO ORIGINAL?

4. 0 ESTABELECIMENTO EXECUTOU O3 FROCEDIMENTOS PRE-OFERACIONAIS, PREVISTOS NO PPHO, ANTES DO INICIO DAS
OPERACOES?

5. 0 ESTABELECIMENTO MANTEM REGISTROS SUFICIENTES, ASSINADOS E DATADOS, DOCUMENTANDO A EXECUCAD DOS
PROCEDIMENTOS PREVISTOS NO PPHO?

6. O ESTABELECIMENTO, ROTINEIRAMENTE, AVALIA A EFICIENCIA DO FPHO PARA PREVENIR A CONTAMINACAD DIRETA D03
PRODUTOS?

7..05 AGENTES DE LIMPEZA, SANITIZANTES E FRODUTOS QUIMICOS (LUBRIFICANTES E OUTROS) UTILIZADOS NO ESTABELECIMENTO
SAD ATOXICOS, MAD TRAMSFEREM ODOR OU SABOR ESTRANHOD AD.":'. PRODUTOS E SAD EFETIVOS 508 AS CCINDI"‘DE.:. PREVISTAS DE
Uso?

B. US0O DE DIFERENTES UTENSILIOS DE LIMPEZA EM DIFERENTES SETORES DE PRODUGCAO DE MATERIAIS PROPRIOS PARA A LIMPEZA
(MPO, FORMATD, MATERIAL DE CONSTITUICAQ)

PROGRAMA DE PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONALS - PSO
1. A FREQUENCLA DE MONITORAMENTO ESTA SENDO REALIZADA CONFORME PLAND ESCRITO?

2. AS EMBALAGENS UTILIZADAS PARA TRANSPORTE DOS OVOS ATE A HECEPQ.E\CI SAD HIGIENIZAVEIS OU DE PRIMEIRD USO?

3. HA MANIPULAQ-;.D DE CAIXAS, TESTEIRAS E OUTRAS EMBALAGENS SECUNDARIAS MAS AREAS DE PROCESSAMENTO?

4. 0 FLUXO DE PRODUCAD E CONTINUD, DE FORMA A PREVENIR ACUMULOS INDESEJAVEIS DE PRODUTOS QUE POSSAM PROVOCAR
ALTERACOES NELES.

5. O PROCESS0 DE REMOGAD DOS OVOS COM CONTEUDO VAZADO DURANTE O PROCESSAMENTO NAD COMPROMETE A EFICIENCIA DA
LIMPEZAT

6. 05 PRODUTOS SA0 ARMAZENADOS OBSERVANDOD A SEPARACAD ESTRITA POR DESTING, LOTE OU PARTIDA, A LIBERACAD
PREFERENCIAL DOS PRODUTOS MAIS ANTIGOS, PERMITE UM EXERCICIO DA RASTREABILIDADE E AINDA SAQ OBJETO DE UM
INVENTARIO FERMANENTE E DINAMICO, COM IDENTIFICACAD IMEDIATA OE SUA | OCALIZACAD ATRAVES | AYDUT™ ESPECIFICO?

7. SUPERFICIES EM CONTATO COM ALIMENTOS SAD INERTES, NAD PERMITINDO RISCOS DE MIGRAGAQ DE CONSTITUINTES PARA O
ALIMENTO.

B. EFEITA A CORRETA SEGREGACAD DOS OWVOS IMPROPRIOS AD PROCESSAMENTO COM CORRETA IDENTIFICAGAD E LOCALIZAGAD
DOS UTENSILIOS DE DESCARTE?

REGISTROS DE TREINAMENTOSICAPACITACAD
1. 05 FUNCIONARIOS SAC TREINADOS PARA A FUNGCAD QUE DESENVOLVEM, E HA EVIDENCIAS AUDITAVEIS?

RESPONSAVEL TECNICO
1. EXISTENCIA DE REGISTRO DE PRESENCA.

2. EXISTENCIA DE REGISTRO DE PROCEDIMENTOS ADOTADOS, AQC—)ES OR ENTM;IEIES E DUTROS, A CADA VISITA.

SOLICITAGOES DO SISE | AUDITORIAS ESTADUAIS
1. HA EVIDENCIAS DE ATENDIMENTO AS NAD CONFORMIDADES SOLICITADAS EM VISITAS ANTERIORES?

2. HA EVIDENCIAS DE CUMPRIMENTO DO CROMOGRAMA DE MEDIDAS CORRETIVAS?

3. MEDIANTE O NAQ ATENDIMENTO DOS PRAZOS CONSTANTES NO PLANC DE ACAD DA INDUSTRIA. FORAM TOMADAS AS MEDIDAS
CABIVELS AD CASO?

4. 05 PROGRAMAS DE AUTOCOMTROLE ESTAD ATUALIZADOS E OS5 MONITORAMENTOS SAD REALIZADOS MA FREQUENCIA
ESTABELECIDAT

5. 03 REGISTROS INCLUEM O HORARIO, TEMPERATURAS OU QUTROS VALORES QUANTIFICAVEIS, NOME DO PRODUTO E DATA QUE
FORAM REALIZADOS?

TRANSFORTE
1, 0% VEICULOS DE TRANSPORTE SAD CONSTRUIDOS E, SE FOR O CASO DOTADCS DE EQUIFAMENTOS. QUE ASSECUREM A
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MANUTENGAO DA TEMPERATURA?

2.0S VEICULOS DE TRANSPORTE, POSSUEM NO SEU INTERIOR PAREDES LISAS, DE FACIL LIMPEZA E VEDADOS PERFEITAMENTE AQ
INGRESSO DE PRAGAS?

3. 08 VEICULOS SAO VISTORIADOS ANTES DO SEU CARREGAMENTO.

4. VEICULOS EM ESTADO DE CONSERVACAQ ADEQUADO

VESTIARIOS E SANITARIOS

1. DUCHAS OU CHUVEIROS EM NUMERO SUFICIENTE?

2 INSTALAGMC)ES SANITARIAS DOTADAS DE PRODUTOS DESTINADOS .:1\ HIGIENE PESSOAL: PAPEL HIGIENICO, SABAO LIQUIDC, TOALHAS
DE PAPEL NAQ RECICLADO PARA AS MAOS OU OUTRO SISTEMA HIGIENICO E SEGURO PARA SECAGEM.

3. 0S ARMARIOS DIS F’ONW"EIS PARA GUARDA DE ROUPAS E PERTENCES PESSOAIS ESTAC ORGANIZADOS E ISENTOS DE ALIMENTOS E
OUTROS MATERIAIS IMPROPRIOS?

4. SANITARIOS SAO DOTADOS DE PIAS E LIXEIRA DE ACIONAMENTO NAO MANUAL E DESCARGA SEM CORDA?

5. VESTIARIOS/SANITARIOS INDEPENDENTES PARA CADA SEXO, IDENTIFICADOS E DE USO EXCLUSIVO PARA OS MANIPULADORES, NAO
PERMITINDO O USO DE FUNCIONARIOS ADMINISTRATIVOS E VISITANTES?

AGUA DE ABASTECIMENTO
1. A LIMPEZA E DESINFECCAQ DOS RESERVATORIOS ESTAO DE ACORDO COM O CRONOGRAMA DA EMPRESA?

2. 0S8 RESERVATORIOS e o sistema de captagdo DE AGUA ESTAO FECHADOS E VEDADOS?

3. POSSUI DOSADOR AUTOMATICO DE CLORO, com alarme sonore, FUNCIONANDO ADEQUADAMENTE E O POSICIONAMENTO E ANTES DO
ARMAZENAMENTO?

4 E FEITO O CONTROLE DE CLORACAO DE AGUA DO ESTABELECIMENTO E ESTA E EFICIENTE?

AGUAS RESIDUAIS
1. 0 SISTEMA DE TUBULACAO PROPORCIONA ADEQUADA DRENAGEM DOS PIS0OS?

AREAS EXTERNAS
1. FOSSAS, REDE PUBLICA DE ESGOTOS, CAIXAS DE GORDURA EM BOM ESTADO DE CONSERVAGAQ E FUNCIONAMENTO.

2. O_PERTMETRO INDUSTRIAL E DELIMITADO ADEQUADAMENTE, IMPEDINDO ACESSO DE PESSOAS ESTRANHAS E ANIMAIS A INDUSTRIA E
AS AREAS EXTERNAS SAQ PAVIMENTADAS E URBANIZADAS?.
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Formulirio: RELATORIO DE ENTREPOSTO DE MEL E DERVADOS Classificaao INSPECAD

ANALISES L ABORATORIAIS, CONTORLE DE FORMULAGAD, COMBATE A FRAUDE E RASTREAEILIDADE

1. A FREQUENCIA DAS ANALISES LABORATORIAIS RESPEITA O PRECONIZADO PELA INDUSTRIA. CONSTANTE NOS FROGRAMAS DE AUTO
COMTROLE

2. AINDUSTRIA POSSUI FORMULAGAD DE CADA PRODUTO, DISPONIVEL, COMFORME APROVADD

3. A INDUSTRIA REGISTRA INFORMACOES QUE POSSIBILITEM A RASTREABILIDADE DA MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E DEMAIS
COMPOSTOS DO PRODUTO FINAL

4. EXISTENCIA DE PROCEDIMENTO DE RECOLHIMENTO

5. 0 ESTABELECIMENTO DISPQE DE LABORATORIO PROPRIO PARA A REALIZACAD DE ANALISES DE CONTROLE DE QUALIDADE OU
APRESENTA SUBCONTRATACAD PARA TAL FIM

6. 0 ESTABELECIMENTO POSSUI, EM ARQUIVO, RESULTADOS QUE COMPROVEM A COM F‘DSIQAD DO PRODUTO
7. 05 INGREDIENTES SA0 MANIPULADOS E EMPREGADOS DE ACORDO COM AS INSTRUGOES DE USO NA FCIRM'...'LAQ:E.D APROVADA?

B. 05 REGISTROS INCLUEM O HORARID, TEMPERATURAS OU OUTROS VALORES QUANTIFICAVELS, NOME DO PRODUTO E DATA QUE
FORAM REALIZADOS?

0. TODOS 05 PRODUTOS ELABORADOS POSSUEM REGISTRO E SAD ELABORADOS CONFORME O MEMORIAL APROVADO?
10. TODOS 05 PRODUTOS ESTOCADOS ESTAD EMBALADOS, DEVIDAMENTE IDENTIFICADOS E COM A ROTULAGEM APROVADA?
11. E POSSIVEL IDENTIFICAR COM FACILIDADE 05 PRODUTOS ACABADOS ESTOCADOS ENTRE OG5 MAIS ANTIGOS E OS5 MAIS NOVOS?

CALIBRACAD E AFERICAD DE INSTRUMENTOS (MANUTENGAD)

1. 05 INSTRUMENTOS ESTAD IDENTIFICADOS. EXISTE O PROCEDIMENTO DOCUMENTADO DE CALIEIR’A;.&.CI ou AFRIQAE)? EXISTEM
REGISTROSICERTIFICADDS?
2. OS FROCEDIMENTOS DE AFERICADICALIBRACAD DOS INSTRUMENTOS DE MONITORAMENTO SAQ REGISTRADOS?

COMDIGOES GERAIS DA INDOSTRIA

1. A LAVANDERIA ESTA EM CONDICOES SATISFATORIAS?

2. AS CONDICOES DE MANUTENCAD DAS INSTALACCOES E EQUIPAMENTOS 540 SATISFATORIAS?Y
F‘ISGS."F‘A.HEQES.TL'BUL.%'_CDESJ'F'UH ROS/COBERTURAS/PORTAS; CONSTITUIDOS DE MATERIAIS ADEQUADCS E EM BOM ESTADO DE
CONSERVACAD

3. AUSENCIA DE VAZAMENTOS, INFILTRAGOES E DESCAMACOES DECORRENTES DAS INSTALACOES HIDRAULICAS
4. EXISTENCIA DE REGISTRO MANUTENGAQ PREVENTIVA DOS EQUIPAMENTOS

5. NAS ETAPAS DE MANIPULACAD E PROCESSAMENTD, OS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS SAQ EXECUTADOS DE FORMA A PREVENIR
A CONTAMINACAD DO PRODUTO 7

6. TODAS AS TORNEIRAS DOS SETORES DE PRODUCAC POSSUEM SISTEMA DE ACIONAMENTO NAD MANUAL?

CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E MATERIAL DE EMBALAGEM

1. AS MATERIAS PRIMAS CONTIDAS NOS VEICULOS DE TRANSPORTE SA0 ACOMPANHADAS DO RESFECTIVO DOCUMENTO SANITARIO
EM QUE ESTEJAM PREENCHIDOS TODOS ©F DETALHES PERTINENTES A SUA CORRETA IDENTIFICAGAD?

2. EMBALAGENS LIMPAS E DEVIDAMENTE PROTEGIDAS.

3. MATERIAS-PRIMAS VERIFICADAS MA RECEPCAD, EXISTENCIA DE PLANILHAS DAS SUAS COMDIGOES E DO TRANSPORTE.

4. E VERIFICADO 0 US0 DE PRODUTOS CONFORME IM 40/20067

CONTROLE DE SAUDE E HIGIENE D035 FUNCIONARIOS

1. APR E,SENT.-’-._C.E.CI ADEQUADA D0 PESSOAL: UNIFORMES FRDTE@.EUCI DE CABELOS, UNHAS APARADAS, MAQ PINTADAS, AUSENCIA DE
ADORNOS

2. FUNCIONARIOS VESTEM UNIFORMES LIMPOS, COMPLETOS, DE US0 EXCLUSIVO DA AREA INDUSTRIAL E UTILIZAM EQUIPAMENTOS
NECESSARIOS AS ATIVIDADES?

3. 05 UNIFORMES E ACESSORIQS UTILIZADOS NA ATIVIDADE QIARIA SAD TROCADOS DIARIAMENTE, OU SE MECESSARIO, A INTERVALOS
MENORES? QUANDO DESCARTAVEIS, SAD DESPREZADOS APCS O USO REGULAR?

4. TODOS 05 MANIPULADORES NSPOEM DE ATESTADO MEDICO RELACIONADD A APTIDAD AD MANUSERD OU TRABALHO COM
ALIMENTOS.

CONTROLE DE TEMPERATURAS

1. EXISTE EQUIPAMENTO DE MENSU FtAQj\D DE TEMPERATURA EM LOCAL VISIVEL. EM BOM ESTADD DE CUNSER’\I‘AQAD E FUNCIONANDO
ADEQUADAMENTE?

CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

1. AS ISCAS E ARMADILHAS ESTAQ DEVIDAMENTE INDICADAS, MAFEADAS E UTILIZADAS PARA ESTE FIM?

2. AS AREAS EXTERNAS SAD MANTIDAS DE MAMEIRA A EVITAR A PROUFERACAC DE INSETOS E ROEDORES?
3. HA EVIDENCIAS DE INFESTAGOES (CARCACAS, ANIMAIS VIVOS, FEZES. NINHOS, URINA, PENAS, ETC..) VERIFICADA ATRAVES DE
EXAME VISUAL OU COM LUZE?
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4. 05 PRAGUICIDAS S50 APROVADOS PARA USO EM INDUSTRIA DE ALIMENTOS (INSERIR. O N° de registro no MAPA ou MS).

5. TELAS CONTRA INSETOS INTEGRAS E EM BOM ESTADD DE CONSERVACAD TODAS AS PORTAS, ABERTURAS E JANELAS EXTERNAS
SAD VEDADAS DE MODO A NAD PERMITIR ENTRADA DE PRAGAS

DEPOSITO DE PRODUTOS QUIMICOS/VENENOS
1. ARMAZENAGEM / IDENTIFICAGAQ ADEQUADA E SEGURA DOS PRAGUICIDAS/VENENOS {chaveados)

2. TODOS 05 PRODUTOS QUIMICOS ESTAD DEVIDAMENTE IDENTIFICADOS INDIVIDUALMENTE E EM GRUPO E POSSUEM INSTRUGAD DE
Us0?

EQUIFAMENTOS, INSTALACOES E UTENSILIOS EM GERAL
1. AUSENCIA DE VAZAMENTOS, INFILTF‘.M;E)EE E I'.'IESCM-'L'\QE)ES DECORRENTES DAS NETALAQ@E,S HIDRAULICAS

2. EXISTE LOCAL ESPECIFICO E ADEQUADO PARA ESTOCAGEM DO PRODUTO ACABADO?

3. 05 RECIPIENTES USADOS NO ACONDIGIONAMENTO OU RECOLHIMENTO DE PRODUTOS NAD COMESTIVELS FORAM CONSTRUIDOS COM
MATERIAIS QUE PERMITEM A MANUTENCAQ DE BOAS CONDICOES HIGIENICAS?

4. SUFERFICIES EM CONTATO COM ALIMENTOS EM CONDICOES ADEQUADAS, COM AUSENCIA DE RUGOSIDADE, POROSIDADE, FENDAS,
FALHAS, CANTOS MORTOS OU SOLDAS APARENTES

5. SUPERFICIES EM CONTATO COM ALIMENTOS SAQ INERTES. NAD PERMITINDO RISCOS DE MIGRAGAQ DE CONSTITUINTES PARA O
ALIMENTO.

6. TODAS AS TORMNEIRAS DOS SETORES DE F'RDD'...'Q.E.CI POSSUEM SISTEMA DE ACIONAMENTC NAD MANUAL?

ILUMIMACAD E VENTILAGAD

1. ARMAZENAMENTO DE PRODUTOS EM LOCAL VENTILADO, SEM PRESENCA DE FUNGOS; S0BRE ESTRADOS, DISTANTES DO PISO, OU
S0BRE PALETES, BEM COMSERVADOS E LIMPOS OU SOBRE OUTRO SISTEMA APROVADO, AFASTADOS DAS PAREDES E DISTANTES DO
TETO DE FORMA QUE PERMITA FACIL LIMPEZA E CIRCULACAD DE AR, EM BOM ESTADO DE ORGAMIZACAD E LIMPEZA.

2. LUZ NATURAL INCIDE DIRETAMENTE SOBRE O5 INGREDIENTES, MATERIAS-PRIMAS OU PRODUTOS ACABADOS. INSTAVEIS NESTAS
CONDICOES?

FROCEDIMENTOS OPERACIONAIS

1. RESIDUOS SOLIDOS MO INTERIOR DO ESTABELECIMENTO EM RECIFIENTES TAMPADOS (LIXEIRAS), DE FACIL LIMFEZA E TRANSFORTE
DEVIDAMENTE IDENTIFICADOS E HIGIENIZADOS CONSTANTEMENTE, US0 DE SACOS DE LIXO APROPRIADOS.

PROGRAMA DE ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE - APPCC
1. A ANALISE DE PERIGO MISPOE DE UM DIAGRAMA DE FLUXO QUE DESCREVE AS ETAPAS DE ELABORACAD DO FRODUTO?

2. A ACAD CORRETIVA ASSEGURA QUE O PCC ESTA 508 CONTROLE?

3. AS MEDIDAS CORRETIVAS ADOTADAS ESTAD PREVISTAS NO PLANO?

4. AS MEDIDAS PREVENTIVAS ADOTADAS EVITAM A RECORRENCIA DE DESVIOS?

5. O ESTABELECIMENTD ADOTA AS ACOES NECESSARIAS PARA ASSEGURAR QUE NENHUM PRODUTO COM RISCO A SAUDE PUBLICA
CHEGUE AQ CONSUMIDOR, EM COMSEQUEMCIA DE DESVIOS DD PROCESS0?

6. 0 ESTABELECIMENTO CONSIDEROLU, NA AMALISE DE PERIGOS, ALGUMA MODIFICACAD SIGNIFICATIVA OCORRIDA MAS INSTALACOES,
EQUIPAMENTOS OU EM RELACAD AQS PRODUTOS?

7.0 ESTP.EIELECIMENTD DISPOE DE EMEASAMENTO QUE JUSTIFIQUE A FREQUENCIA DE MONITORAMENTONERIFICACAD PREVISTA NO
PLAND APPCC

B. O ESTABELECIMENTO IDENTIFICA E CORRIGE A CAUSA DO DESVIO 7

B. 0 ESTABELECIMENTO IDENTIFICOU TODOS 05 PERIGOS QUE PODEM OCORRER?

10. O ESTABELECIMENTO IMPLEMENTA AGOES CORRETIVAS QUE RESTAUREM AS CONDIGOES SANITARIAS, PREVINAM NOVAS
OCORRENCIAS, E APLIQUEM O DESTING APROPRIADO AD PRODUTO?

11. O ESTABELECIMENTO POSSUI EMBASAMENTO PARA A TOMADA DE DECISOES DURANTE A REAVALIACAO?

12. O ESTABELECIMENTO REVISOUNVALIDOU O PLAND EM FU NQED DAS POSSIVEIS MUDANGAS, NO MINIMO ANUALMENTE?

13. 0 ESTABELECIMENTO SEFPARA TODOS OS5 PRODUTOS COM DESVIOS DE PROCESSO?

14. O ESTABELECIMENTO TEM UM PLAND DESCRITO PARA CADA UM DE SEUS PRODUTOS?

15. 0 PLANO APPCC DEFINE OS5 PROCEDIMENTOS DE AMOSTRAGEM COMO ATWVIDADE DE VERIF CA'-’::»E.D?

16. 0 FLAND AFFCC PREVE UM SISTEMA DE M-’«.N'..."IENQ.E\.O D03 REGISTROS QUE DOCUMENTAM O MONITORAMENTO DOS PCC3?

17. 05 LIMITES PRE-ESTABELECIDOS NO FLAND APPCC SAD COMPATIVEIS COM OS5 DBSERVADOS E/0U MENSURADOS "IN LOCO" 2

16. OS FROCEDIMENTOS DE MONITORAMENTO ESTAD SENDO EXECUTADOS NA FORMA E FREQUENCIA PREVISTAS NO FLANG APPCC?

18. 05 PROCEDIMENTOS E RESULTADOS DA 'l."ERIFICM;.i-.G ESTAD DOCUMENTADOS?

20. 05 REGISTROS GERADCS NO MONITORAMENTO SA0 REVISADOS PELO ESTABELECIMENTO?

PROGRAMA DE HIGIENIZACAD INDUSTRIAL - PPHO

1. A DILUICAD DOS PRODUTOS DE HI._:IENIZA"‘AG TEMPO DE CONTATO E MODO DE USG%F’LI...AC&.D OBEDECEM AS INSTRU "‘CIES
RECOMENDADAS PELO FAEBRICANTE.

2. AHIGIEME DO LOCAL, DOS INSTRUMENTOS DE TRABALHO, DAS INSTALA"GC-)ES E EQUIFAMENTOS E EFICIENTE?

3. 0 ESTABELECIMENTO EXECUTOU OS PROCEDIMENTOS PRE-OPERACIONAIS, PREVISTOS NO PPHO, ANTES DO INICIO DAS
OPERACOES?

4.0 ESTABELECIMENTO MANTEM REGISTROS SUFICIENTES, ASSINADOS E DATADOS, DOCUMENTANDO A EXECUGAD DOS
PROCEDNMENTOS PREVISTOS NO PPHO?

5. O ESTABELECIMENTO, ROTINEIRAMENTE, AVALIA A EFICIENCIA DO PPFHO PARA PREVENIR A CONTAMIMACAD DIRETA DOS
PRODUTOS?

6. 05 AGENTES DE LIMPEZA, SANITIZANTES E PRODUTOS QUIMICOS (LUBRIFICANTES E OUTROS) UTILIZADOS NO ESTABELECIMENTO

SAD ATOXICOS, MAD TRAMSFEREM ODOR OU SABOR ESTRANHO ADS PRODUTOS E SAD EFETIVOS 508 AS CGND'\,-DEJ PREVISTAS DE
LIS
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7. USD DE DIFERENTES UTENSILIOS DE LIMPEZA EM DIFERENTES SETORES DE PRODU C.ExCI DE MATERIAIS PROPRIOS PARA A LIMPEZA
(MPO, FORMATO, MATERIAL DE CONSTITUICAQ)

PROGRAMA DE PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONALS - PSO
1. AFREQUENCIA DE MONITORAMENTO ESTA SENDO REALIZADA CONFORME PLANG ESCRITO?

2. HA MANIPULACAD DE CAIXAS, TESTEIRAS E CUTRAS EMBALAGENS SECUNDARIAS MAS AREAS DE PROCESSAMENTO?

3. 08 PRODUTOS SAO ARMAZENADOS OBSERVANDO A SEPARACAD ESTRITA POR DESTING, LOTE OU PARTIDA, A LIBERACAOD
PREFERENCIAL DOS PRODUTOS MAIS ANTHZOS, PERMITE UM EXERCICIO DA RASTREABILIDADE E AINDA SAQ OBJETO DE UM
INVENTARIO PERMANENTE E DINAMICO, COM IDENTIFICACAD IMEDIATA DE SUA | OCALIZACAD ATRAVES TLAYOUT™ ESPECIFICO?

4. SUPERFICIES EM CONTATO COM ALIMENTOS SAD INERTES, NAD PERMITINDO RISCOS DE MIGRAGAD DE CONSTITUINTES PARA O
ALIMENTO.

REGISTROS DE TREINAMENTOSICAPACITACAD
1. 05 FUNCIONARIOS SA0 TREINADOS PARA A FUNGAD QUE DESENVOLVEM. E HA EVIDENCIAS AUDITAVEIS?

RESPONSAVEL TECNICO
1. EXISTENCIA DE REGISTRO DE PRESENCA.

2. EXISTENCIA DE REGISTRO DE PROCEDIMENTOS ADOTADOS, ACOES, ORIENTACOES E OUTROS, A CADA VISITA.

SOLICITAGOES DO SISE | AUDITORIAS ESTADUAIS
1. HA EVIDENCIAS DE ATENDIMENTO AS NAD CONFORMIDADES SOLICITADAS EM VISITAS ANTERIORES?

2. HA EVIDENCIAS DE CUMPRIMENTO DO CROMOGRAMA DE MEDIDAS CORRETIVAS?

3. MEDIANTE O NAQ ATENDIMENTO DOS PRAZOS CONSTANTES NO PLAND DE AGAD DA INDUSTRIA. FORAM TOMADAS AS MEDIDAS
CABIVELS AD CASO?

4. 05 PROGRAMAS DE AUTOCOMTROLE ESTAD ATUALIZADOS E OS5 MONITORAMENTOS SAD REALIZADOS MA FREQUENCIA
ESTABELECIDA?

5. 05 REGISTROS INCLUEM O HORARID, TEMPERATURAS OU OUTROS VALORES QUANTIFICAVEIS, NOME DO PRODUTO E DATA QUE
FORAM REALIZADOSTY

TRANSFORTE

1. 05 VEIC ULOS DE TRANSPORTE SAD CONSTRUIDOS E, SE FOR O CAS0, DOTADOS DE EQUIPAMENTOS, QUE ASSEGUREM A
MANUTENCAD DA TEMPERATURA?

2. 0SS VEICULOS DE TRANSPORTE, POSSUEM MO SEU INTERIOR PAREDES LISAS, DE FACIL LIMPEZA E VEDADOS PERFEITAMENTE AC
INGRESS50 DE PRAGAS?

3. DS VEICULOS SAD VISTORIADOS ANTES DO SEU CARREGAMENTO.

4. VEICULOS EM ESTADO DE COMSERVACAD ADEQUADO

VESTIARIOS E SANITARIOS
1. DUCHAS OU CHUVEIROS EM WOMERD SUFICIENTE?

2. INSTALACOES SANITARIAS DOTADAS DE PRODUTOS DESTINADOS A HIGIENE PESS0AL: PAPEL HIGIEMICO, SABAD LIGUIDO, TOALHAS
DE PAPEL NAQ RECICLADO PARA AS MADS OU OUTRO SISTEMA HIGIEMICO E SEGURO PARA SECAGEM

3. 05 ARMARIOS DISPOMNEIS PARA GUARDA DE ROUPAS E PERTEMCES PESSO0AIS ESTAD ORGANIZADOS E ISENTOS DE ALIMENTOS E
OUTROS MATERIAIS IMPROPRIOS?

4. SANITARIOS SAQ DOTADOS DE PIAS E LIXEIRA DE ACIONAMENTO NAQ MANUAL E DESCARGA SEM CORDA?

5. VESTIARIOS/SANITARIOS INDEFENDENTES PARA CADA SEXO, IDENTIFICADOS E DE US0 EXCLUSIVD PARA OS5 MANIPULADORES. NAD
PERMITINGO O USO DE FUNCIOMARIOS ADMIMNISTRATIVOS E VISITANTES?

AGUA DE ABASTECIMENTO
1. ALIMPEZA E DE,SINFECQ.&O DOS RESERVATORIOS ESTAD DE ACORDO COM O CRONDGRAMA DA EMPRESA?

2. 05 RESERVATORIOS e o sistema de captacio DE AGUA ESTAD FECHADOS E VEDADOS?

3. POSSUI DOSADOR AUTOMATICO DE CLORO, com alarme sonoro, FUNCIONANDO ADEQUADAMENTE E O POSICIONAMENTO E ANTES DO
ARMAFENAMENTO?

4. EFEITO O CONTROLE DE CLO H‘.AQJE\D DE AGUA DO ESTABELECIMENTO E ESTA E EFICIENTE?

AGUAS RESIDUAIS
1. 0 SISTEMA DE TUBULAGAD PROPORCIONA ADEQUADA DRENAGEM DOS PISOS?

AREAS EXTERNAS
1. FOSSAS, REDE PUBLICA DE ESGOTOS. CAIXAS DE GORDURA EM BOM ESTADO DE CONSERVAGAD E FUNCIONAMENTO.

2. 0 PERIMETRO INDUSTRIAL E DELIMITADO ADEQUADAMENTE, IMFEDINDD ACESS0 DE PESZ0AS ESTRANHAS E ANIMALS A INDUSTRIA E
AZ AREAS EXTERMAS SACQ PAVIMENTADAS E URBAMNIZADASY.
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ANEXO VI

RELATORIOS DE AUDITORIA PARA ESTABELECIMENTOS PEDIODICOS DE

DIFERENTES CATEGORIAS

Formulrio: RELATORIO DE LATICINIOS Tipo: AUDITORIA

AMNALISES LABORATORIAIS, CONTORLE DE FORMULAGAD, COMBATE A FRAUDE E RASTREABILIDADE
1. AFORMULACAD GARANTE A IDENTIDADE E A QUALIDADE DO FRODUTO DE ORIGEM ANIMAL

2. AINDUSTRIA CUMPRE AS DIRETRIZES DO PROGRAMA NACIONAL DE QUALIDADE DO LEITE - PNGL?

3. AS ANALISES LABORATORIAIS SOLICITADAS CORRESPONDEM AS PRECONIZADAS PARA CADA TIPO DE PRODUTD (RTIHARDC)

4. EXECUCDES DAS AMALISES MINIMAS OBRIGATORIAS (TEMPERATURA, DENSIDADE, EXTRATO ZECO TOTAL - EST%, EXTRATO 3ECO
DESENGORDURADD - ESD%, ACIDEZ -*D E CRIQ.SCOPIA)

5. EXISTE CADASTRO DE PRODUTORES E EMPRESAS FORNECEDORAS DE MATERIA-FRIMA, INGREDIENTES E OUTROS FRODUTOS
USADOS NA INDUSTRIA?

. EXISTE PROGRAMA DE ATENDIMENTO AQ CONSUMIDOR, COM REGISTROS DE ATENDIMENTO, ANALISE E ENCAMINHAMENTO DE
RECLAMACOES

7. FREGUENGIA ADEQUADA DE ANALISES, CONFORME PLANC DE AMOSTRAGEM OU MEMORIAIS DESCRITIVOS DE FABRICACAD

B. NA OCORREMCIA DE DESVIOS QUANTO AO EMPREGO DE INGREDIENTES, ESTAQ SEMDO TOMADAS TODAS AS MEDIDAS CORRETIVAS E
PREVENTIVAS CABIVEIS QUE EVITEM SUA RECORREMCIA?

b. 0 EMPREGO DE ADITIVOS DE US0 RESTRITO E CONTROLADOD COMO NITRITO E OBJETO DE CONTROLE OPERACIONAL E
DOCUMENTAL?

10. O ESTABELECIMENTO POSSUI, EM ARQUIVD, RESULTADOS QUE COMPROVEM A COMF"DSIQ;.D DO PRODUTO

11. 0 PROCESS0 DE FABRICACAD GARANTE A SEGURANCA HIGIENICO-SANITARIA E TECNOLOGICA DO PRODUTO DE ORIGEM ANIMAL

12, 05 COADJUVANTES DE TECNOLOGIA E DEMAIS INGREDIENTES QUE ENTRAM NA PREPARACAD QU FORMULACAD DO PRODUTO SAQ
INOCUOS, EMPREGADDS MAS QUANTIDADES PREVISTAS E ESTAD S0B CONTROLE ESTRITO DO ESTABELECIMENTO?

13. OS5 PARAMETROS INDICADOS NO PROCESS0O PRODUTIVO RESPEITAM A NATUREZA S0 PRODUTO (TEMPQICONDICOES DE
MATURACAD, METODO DE DEFUMACAD, TEMPO DE SALGA ETC.)

14. 05 PRODUTOS ESTOCADOS ESTAD EMBALADOS E IDENTIFICADOS POR ROTULD APROVADO?

15. 05 PRODUTOS SA0 ELABORADOS CONFORME O MEMORIAL APROVADO?

16. 05 RESULTADOS ANALITICOS OFERECEM CONFIABILIDADE (COMPATIVEIS COM DISPONIBILIDADE DE EQUIPAMENTOS, REAGENTES E
CAPACITACAD DE PESSOAL)

17. 05 RESULTADOS OBTIDOS MAS ANALISES SAQ INTERFRETADOS E SAD TOMADAS AS MEDIDAS CABIVEIS?

18. POSSUI REGISTROS DJARIOS DE ANALISE DE LEITE CRU (BOLETIM DIARID DE AMALISE DE LEITE CRU) E PESS0AL CAPACITADD PARA
EXECUTAR TODAS AS ANALISES, INTERPRETA-LAS E DAR O DESTING ADEQUADC FORA DS PADROES?

CALIBRACAD E AFERIGAD DE INSTRUMENTOS (MANUTENGAO)
1. A CALIBRAGAD DOS INSTRUMENTOS DE MONITORAMENTO DE PROCESSO E REALIZADA NA FORMA PREVISTA NO PLAND?

2. CONSTA A DATA DA PROXIMA CALIBRACAQIAFERICAO?

3. CONSTA A DATA DA ULTIMA CALIBRACAQIAFERICAO?

4, EXISTEMCIA DE EQUIPAMENTOS, JNSTRUMENTOS E VIDRARIAS DE REFEREMCIA, CALIBRADOS E AFERIDOS: PHMETRO,
TERMOLACTODENSIMETRO, BUTIROMETRO, TERMOMETROS, ETC.

5. EXISTENCIA DE REGISTRO DA CALIBRAGAD DOS EQUIPAMENTCS DE MEDICAD

6. 05 INSTRUMENTOS DE CONTROLE DO PROCESS0 ESTAD CORRETAMENTE IDENTIFICADOS? (MESTRE)

CONDICOES GERAIS DA INDOSTRIA
1. FLUXOGRAMA OPERACIONAL NAD PERMITE CONTAMINACAD CRUZADA

2. FUNCIONAMENTO ADEQUADC DOS EQUIPAMENTOS PARA GERACAD DE FRIO

3. 0 LOCAL DISPONIVEL PARA O ARMAZENAMENTO DOS INGREDIENTES ESTA SATISFATORIO?

4 TODAS AS TORMNEIRAS DOS SETORES DE F'RDDL'@.&.CI FOSSUEM SISTEMA DE ACIOMAMENTO NAD MANUAL?

CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E MATERIAL DE EMBALAGEM
1. AS EMBALAGENS ESTAD DEVIDAMENTE PROTEGIDAS?

2. AS MATERIAS-PRIMAS RECEBIDAS TEM SEV DESTING CORRETAMENTE OBSERVADO DURANTE O PROCESSAMEMNTO? O
ESTABELECIMENTO MANTEM DOCUMENTACAQ QUE EVIDENCIE ESSAS CIRCUNSTANCIAS?

3. ATENDIMENTO INTEGRAL A IN 4872005,

4. CRITERIOS ESTABELECIDOS PARA A SELE'-;:;\D DAS MATERIAS PRIMAS SAQ BASEADOS NA SEGURANCA DO PRODUTD.

5. HA EVIDENCIAS DE QUE O PROGRAMA DE CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGEMNS IMPLANTADO E EFICIENTE E
EFICAZ?

6. 05 INGREDIENTES A0 ARMAZEMADOS EM LOCAL SEPARADO, MANTIDO EM CONDICOES HIGIENICAS E, SE PREPARADOS
PREVIAMEMNTE, O SUFICIENTE EM PORCOES PARA CADA USO?

7. AREAS DISTINTAS PARA A RECEPCAD E DEPOSITO DE MATERIA PRIMA E INGREDIENTES, FRODUGAD, ARMAZENAMENTO DE PRODUTO
ACABADO E EXPEDICAD.

COMNTROLE DE SAUDE E HIGIENE DOS FUNCIONARIOS
1. APRESENTACAD ADEQUADA DO PESS0AL: UNIFORMES, PROTECAQ DE CABELOS, UNHAS APARADAS, MAQ PINTADAS, AUSENCIA DE
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ADORNOS

2. AS PRATICAS HIGIENICAS DOS FUNCIONARIOS DE FORMA GERAL SAD SATISFATORIAS?

3. 0S5 ATESTADOS DE SAUDE DOS FUNCIONARIOS ESTAD ATUALIZADOS E APTOS A MNIPULAQ:E.D DE ALIMENTOS?

4. 0S5 UNIFORMES SAQ LIMPOS, COMPLETOS E DIFERENCIADOS PARA OS5 FUNCIONARIOS RESPONSAVEIS PELA MANIPULACAD DOS
PRODUTOS, LIMPEZA E MANUTENCAD?

CONTROLE DE TEMPERATURAS

1. AS MATERIAS-PRIMAS E PRODUTOS SAC MANTIDOS EM TEMPERATURAS COMPATIVELS COM A SUA MATUREZA (RESFRIADAS
CONGELADAS E OUTRAS) E DE FORMA ORGAMIZADA QUE PERMITA BONS PROCEDIMENTOS DE INSPECAD?

2. AS OSCILAGOES INDESEJAVEIS OU AS NAD CONFORMIDADES DE TEMPERATURA SAC OBJETO DE MEDIDAS CORRETIVAS E
PREVENTIVAS DE NOWOS DESVIOS?

3. AS TEMPERATURAS DOS REFERIDOS AMBIENTES SAQ MANTIDAS COM UNIFORMIDADE, SEM OSCILACOES CONSIDERAVEIS DURANTE
TODOD O PROCESSO?

4. HA CONTROLE E REGISTRO DA TEMPERATURA DOS PRODUTOS EXPEDIDOS E/OU RECEBIDOS?

5. 0 ESTABELECIMENTD ESTA REALIZANDO, COM EFICIENCIA E REGULARIDADE, TODOS OS5 CONTROLES DE TEMPERATURAS
ATEMDENDO AQS PARAMETROS PROPOSTOS?

6. O SETOR E MANTIDO EN TEMPERATURA QUE PROPORCIONE CONFORTO TERMICO PARA OS5 MANIPULADORES E COM VENTILAGAD
ADEQUADA DE MODO A NAD PERMITIR CONDENSACAQT

7. PROCEDE-SE ROTINEIRAMENTE AQ COTEJO ENTRE AS TEMPERATURAS MENSURADAS, SIMULTANEAMENTE, POR TERMOMETRO E
TERMORREGISTRADOR?

CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS
1. AS SUBSTANCIAS QUIMICAS SAD MANTIDAS EM LOCAIS ADEQUADOS E S0B CONTROLE RESTRITO?

2. EXISTEM DISPOSITIVOS PARA CONTROLE DE PRAGAS NA AREA EXTERNA E NO PERIMETRO INDUSTRIAL?

3. 0F PRODUTOS TOXICOS SAD GUARDADOS EM LOCAL ESPECIFICO E CHAVEADOS? [CASD EXISTA NA EMPRESA)

4. PORTA-ISCAS. RECIPIENTES DE VENENOS E ARMADILHAS ADEQUADOS. SUFICIENTES, BEM LOCALIZADOS E EM BOAS CONDIGOES DE
MANUTENCAD

5. POSSUI GRAFICO DE TENDENCIA PARA PRAGAS, PELO MENCS NOS ULTIMOS & MESES?

f. PRESENCA DE MAPA ATUALIZADO DE LOCAL ZAC;@ DE ARMADILHAS E PORTA-ISCAS.

7. TODAS AS AREAS INTERNAS DO ESTABELECIMENTO SAQ MANTIDAS DE FORMA A EVITAR O ACESS0O E A PROLIFERACAD DE INSETOS
E ROEDORES?

5. VEDAGAD SUFICIENTE (COBERTURA, PAREDES, PORTAS, RALOS, FORRO, PASSAGENS DE TUBLILAGOES APARENTES, ETC...)

EQUIPAMENTOS, INSTALAGOES E UTENSILIOS EM GERAL
1. AEMPRESA POSSUI LAVANDERIA PROPRIA OU TERCEIRIZADA?

2. AEMPRESA POSSUI REEEITORIO OU LOCAL ADEQUADO, QUE NAD FROPORCIONE CONTAMINAGAD AQS UNIFORMES, PARA
REALIZACAD DAS REFEICOES E DESCANSO?

3. EXISTENCIA DE NSTALAQ(EIES ADEQUADAS E SUFICIENTES PARA HIGIEN ZAC.&CI ! SANI'I'IZAQ;.D DOS RECIPIEMTES.

4. EXISTENCIA DE INSTALACOES ADEQUADAS E SUFICIENTES PARA HIGIENIZACAD | SANITIZACAD DOS VEICULOS E CAMINHOES
TRAMSPORTADORES DE MATERIA-PRIMA E PRODUTOS ACABADOS

5. EXISTENCIA DE AREA ADEQUADA PARA ESTOCAGEM DOS RESIDUCS SOLIDOS.

£. 0 LOCAL DISPONIVEL PARA O ARMAZENAMENTO DOS INGREDIENTES ESTA SATISFATORIO?

7. 0 SETOR EXPEDICAORECEPCAD POSSUI PROTECAD CONTRA AS INTEMPERIES (SOL E CHUVA) E ARTIFICIOS CONTRA A ENTRADA DE
PRAGAS E VETORES?

B. 05 EQUIFAMENTOS SAD MONITORADOS E REGISTRADOS?

0. 05 RECIPIENTES SAQ RESISTENTES DURANTE A SUA UTILIZACAD, NAD ALTERAM AS CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTO, SAD
DE FACIL LIMPEZA E ENCONTRAM-SE EM BOM ESTADO DE COMSERVACAD?

10. TODAS AS TORNEIRAS DOS SETORES DE F'RDDL'Q.E\.CI POSSUEM SISTEMA DE ACIONAMENTO NAQ MANUAL?

11. TODOS 05 ACESS0S DA INDUSTRIA SAC DOTADOS DE BARREIRA SANITARIA COMPLETA E COMPATIVELS AD NUMERO DE
FUNCIOMNARIOS?

12. UTENSILIOS EM MATERIAL MAD CONTAMJNAMNTE. RESISTENTES A CORROSAD, DE TAMANHO E FORMA QUE PERMITAM FACIL
LIMPEZA EM BOM ESTADD DE CONSERVACAD E EM NUMERD SUFICIENTE E APROPRIADO AQ TIPO DE OPERACAD UTILIZADA

ILUMINACAD E VENTILAGAD
1. A DISPOSICAD DAS LUMINARIAS EVITA A FORMAGAQ DE ZONAS DE SOMBREAMENTO?

2. AVENTILAGAD, A UMIDADE E TEMPERATURA SAD ADEQUADAS DE MODO A NAQ PERMITIR & FORMAGAQ DE CONDENSACAD?T

3. QUANDD PRESENTE, SISTEMA DE EXAUSTAO E INSUFLAMENTO COM AR FILTRADO QUE GARANTA A TROCA DE AR SUFICIENTE PARA
PREVENIR CONTAMINACOES

4. VENTILACAD E CIRCULAEACI DE AR CAPAZES DE GARANTIR O CONFORTO TERMICO E O AMBIENTE LIVRE DE FUNGOS, GASES
FUMACA POS, PARTICULAS EM SUSPENSAD E CONDENSACAD DE VAPORES SEM CAUSAR DANDS A PRODUCAD.

LABORATORIO E PLATAFORMA DE RECEPGAD

1. DISPONIBILIDADE DE MANUAIS DE BANCADA (DESCR QACI DOS METODOS AMALITICOS, MANUAL DE GF'ERHQ.E\.G DOS EQUIPAMENTOS,
ETC. LATUALIZADOS

2. EXISTE PROGRAMA DE BOAS PRATICAS DE LABORATORIO (BPL) IMPLANTADO

MANUTENCAD GERAL
1. ISPOSICAD DOS EQUIPAMENTOS POSSIBILITA A MANUTENCAD E LIMPEZA ADEQUADA.

2. EXISTENCIA DE PROCEDIMENTO DOCUMENTADO DE MANUTENCAD PREVENTIVA DOS EQUIFAMENTOS
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PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
1. EXISTE CORRETA SEF'ARM;.&.CI E IDENTIFICACAD DE PRODUTOS QUANTO A SUA MATUREZA, TEMPERATURA E EMBALAGEMS?

. DRGANIZACAD ADEQUADA DA AREA DE PRODUGAD E OUTRAS AREAS.

. DS EQUIPAMENTOS SAD DESMONTADOS E SANITIZADOS NA FREQUENCIA FREVISTA NO MANUAL?

2

3

4. 0S5 EQUIFAMENTOS SAD MONITORADOS E REGISTRADOS?

5. 05 PRODUTOS EMBALADOS SAD ESTOCADOS SEPARADAMENTE DOS MAD EMBALADOST?

f. 05 PRODUTOS SAQ EXPEMDOS/RECEBIDGS DE FORMA A NAD HAVER ACUMULD NO SETOR?

7. PRODUTOS NA CAMARA DE ESTOCAGEM, ORGANIZADOS E COM CONTROLE DE SAIDA, REALIZA PEPS (PRIMEIRD QUE ENTRA,
PRIMEIRC QUE SAl)

& TODOS OS5 PRODUTOS SAD CONGELADOS/RESFRIADOS ANTES DE ENTRAREM NA ESTOCAGEM?

PRODUCAD DE FRIDIARMAZENAGEMFRIGORIFICACAD
1. A CAPACIDADE DE CAMARAS E COMPATIVEL COM A QUANTIDADE DE MATERIA-PRIMA RECEBIDA?

2. FUNCIONAMENTO ADEQUADD DOS EQUIFPAMENTOS PARA GERACAC DE FRIO

3. 05 RALOS/CAMNALETAS SAD EXTERNOS AS CAMARAS?

PROGRAMA DE ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE - APPCC
1. A CAPACIDADE DE CAMARAS E COMPATIVEL COM A QUANTIDADE DE MATERIA-PRIMA RECEBIDA?

2. A ANALISE DE PERIGO IDENTIFICA A SUA PROVAVEL L'TLIZM;E.D OU 05 CONSUMIDORES DO PRODUTO FINAL?

3. A ANALISE DE PERIGO IDENTIFICA AS MEDIDAS PREVENTIVAS QUE SERAQ APLICADAS?

4. AS DECISOES ADOTADAS PELO ESTABELECIMENTO SAQ COMPATIVEIS COM OS DOCUMENTOS DE EMBASAMENTO?

5. AS MEDIDAS DE CONTROLE ADOTADAS GARANTEM QUE NENHUM PRODUTO NOCIND A SAUDE DO COMSUMIDOR OU ALTERADO, COMO
RESULTADOD DO DESVIO, CHEGUE AD CONSUMO?

fi. FOI IDENTIFICADO PCC VISANDO FREVEMIR, ELIMIMAR OU REDUZIR O PERIGO A NIVEIS ACEITAVEIS?

7. FORAM IMPLANTADAS MEDIDAS PREVENTIVAS PARA EVITAR A REPETICAD DO DESVIO?

B. O ESTABELECIMENTO DISPOE DE EMBASAMENTO PARA AS DECISOES ADOTADAS DURANTE A ANALISE DE PERIGO, PARA DEFINICAD
DOS LIMITES CRITICOS E PCC?

. O ESTABELECIMENTO DISPOE DE RESULTADOS SUBSEQUENTES QUE JUSTIFIQUEM A ADEQUACAD DAS MEDIDAS CORRETIVAS
VISAMDO ATINGIR O CONTROLE DO PCC APOS A OCORRENCIA DE DESVIOS?

10. O ESTABELECIMENTO, ANTES DE LIBERAR S PRODUTOS COM DESVIOS DE PROCESS0 AQ CONSUMO, REVISA O5 PRODUTOS
IMPLICADOS?

11. O PLANO APPCC LISTA OS PROCEDIMENTOS E FREQUENCIAS PARA REVISAD DOS REGISTROS GERADOS E OS5 APLICA CONFORME
PREVISTO?

12. 0 FLAND AFFCC E REAVALIADD, NO MINIMO, ANUALMENTE?

13. DCORRERAM MUDANCAS QUE FOSSAM COMPROMETER A ANALISE DE FERIGOS DO FLAND AFFCCT

14. 0S PROCEDIMENTOS DE MONITORAMENTO ESTAD SENDO EXECUTADOS NA FORMA E FREQUENCIA PREVISTAS NO FLANO APPCC?

15. 05 REGISTROS CONTEMPLAM OS VALORES E DBSERVACOES ATUALIZADAS OBTIDAS DURANTE O MONITORAMENTO?

16. 05 REGISTROS DO ESTABELECIMENTO INCLUEM DIVERSOS RESULTADOS QUE ATESTAM O MONITORAMENTO DO{3) PCC{S)E A
CONFORMIDADE COM OS5 LIMITES CRITICOS?

17. 05 REGISTROS GERADOS NO MONITORAMENTO SAD REVISADOS PELO ESTABELECIMENTC?

PROGRAMA DE HIGIENZAGAD INDUSTRIAL - PPHO

1. AEMFRESA DISPOE DE COMPHD‘."AQ;D QUE CONFIRME AADEQUAQE\D DOS PFRODUTOS QUIMICOS USADOS NO AMBIENTE DE
PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS?

2. AS ACOES CORRETIVAS INCLUEM & REAVALIACAO E MODIFICAGAO DO PPHO DE FORMA A MELHORAR A EXECUCAD DOS
PROCEDIMENTOS QUANDO NECESSARIO?

3. AS OPERAQOES DE HIGIENIZACAD DURANTE A FABRICACAD NAD GERAM CONTAMINACAD DO PRODUTO S0B PROCESSAMENTOD.

4. CONDIGOES ADEQUADAS DE LIMPEZA E SANITIZACAD: AREAS INTERNAS, EXTERMAS E SUPERFICIES QUE NAD ENTRAM EM CONTATO
COM O ALIMENTO

5. HA FUNCIONARIO RESPONSAVEL PELA IMPLEMENTACAD E MONITORAMENTO DOS PROCEDIMENTOS PREVISTOS NO PPHO? O35
REGISTROS SAD ASSINADOS E DATADOS POR ESSE FUNCIONARIO?

6. 0 ESTABELECIMENTO APLICA OS5 PROCEDIMENTOS PREVISTOS NO PPHO?

7. 0 ESTABELECIMENTO REALIZA CONTROLE DE SUPERFICIES OU ADOTA OUTRO PROCEDIMENTOD FARA AVALIAR SE O PPHO E
EFETIVO?

B. O ESTABELECIMENTO, ROTINEIRAMENTE, AVALIA A EFICIENCIA DO PFHO PARA PREVENIR A CONTAMINAGAD DIRETA DOS
PRODUTOS?

0. 0 PLAND PPHO CONTEMPLA A FREQUENCIA DO MONITORAMENTO?

10. 05 EQUIFAMENTOS SAD DESMONTADOS E SANITIZADOS NA FREQUENCIA PREVISTA NO MANUAL?

11. 05 MATERIAIS UTILIZADOS PARA A HIGIENIZACAD ESTAD EM COMDIGOES SATISFATORIAS?

12. 05 REGISTROS DO PPHO REFLETEM AS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DO ESTABELECIMENTO?

13. SE OCORRERAM MUDANCAS NAS INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS, OPERAGOES OU DE PESSOAL, O PPHO FOI
REVISADO VISANDO A MANUTENCAD DA EFICIEMCIA?

14. TODAS AS SUPERFICIES QUE TEM CONTATO DIRETO COM OS5 PRODUTCS COMO, EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS OU INSTRUMENTOS DE
TRABALHQ (FACAS, GANCHOS E DUTROS) SAD LIMPAS E SANITIZADAS COM A FREQUENCIA NECESSARIA PARA EVITAR CONDIZOES
ANTI-HIGIEMICAS OU A ALTERACAD D:OS PRODUTOS?

15. US0 ADEQUADD DO SISTEMA CIF (TEMPO DE RESIDENCIA, CONCENTRAGAD DE S0L UQED. TEMPERATURA, ETC...).
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PROGRAMA DE PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONALS - PSO
1. AS MEDIDAS ADOTADAS RESTABELECEM AS COND t;tflES HIGIENICO-SANITARIAS DO FRODUTO?

2. CRITERIOS ESTABELECIDOS PARA A SELE(;-E.D DAS MATERIAS PRIMAS SAQ BASEADOS NA SEGURANCA DO PRODUTO.

3. DURANTE A RECEPCAOQ DA MATERIA-PRIMA, AS OPERACOES SAD EXECUTADAS DE FORMA A PREVENIR A CONTAMINAGAO DO
PRODUTO?

4.0 PROCEDIMENTO DE EMBALAGEM FRIMARIA E SECUMDARIA E REALIZADO EM SEQE)E&'BALAS SEPARADAS E ADEQUADAS?

RESPONSAVEL TECNICO
1. H& EVIDENCIA DE PROCEDIMENTOS ADOTADOS TAIS COMO: TREINAMENTOS E ORIENTACOES TECNICAS A CADA VISITA?

2. FPRESENCA DD RESPONSAVEL TECNICO MO DIA DA VISITA.

SOLICITAGOES DO SISE | AUDITORIAS ESTADUAIS

1. MEDIANTE A AUDITORLA REALIZADA NO ESTABELECIMENTO, OS5 PRAZOS APROVADCOS E CONSTANTES NO PLAMO DE AﬁACI ESTAQ
SENDO ATENDIDOSRESPEITADOS?

2. 0S PROGRAMAS DE AUTOCOMTROLE ESTAQ ATUALIZADOS E OS5 MONITORAMENTOS SAD REALIZADOS MA FREQUENCIA
ESTABELECIDA?

TRANSPORTE
1. HA MONITORAMENTO D03 VEICULOS TRANSPORTADORES DE MATERLA-FRIMA/PRODUTOS ACABADOS?

2. VEICULOS PARA TRANSFORTE DE PRODUTOS DISPOEM DE ESTRUTURA E ESTADO DE CONSERVAGAD APROFPRIADOS

3. EFEITAAL E-ERAQ&U DE VEICULOS PARA O TRANSPORTE DE PRODUTOS?

TRATAMENTO DE EFLUENTES
1. 0 ESTABELECIMENTO POS5UI LICENCA DE DF’EF!A(;.ELD VIGENTE DO ORGAD AMBIENTAL COMPETENTE?

VESTIARIOS E SANITARIOS
1. A5 CONDICOES DE GUARDA DE ROUPAS CIVIS E UNIFORMES SAD ADEQUADAS?

2. VESTIARIOS ADEQUADOS E SUFICIENTES

AGUA DE ABASTECIMENTO

1A EST&I!;:;.D DE TRATAMENTO DE AGUA (ETA) E ADEQUADA E A AGUA SOFRE TRATAMENTO ADEQUADO COMSIDERANDO A FONTE DE
CAPTACAD?T

2. ALIMPEZAE DESINFECC.E\.O DOS RESERVATORIOS ESTAD DE ACORDO COM O CRONDGRAMA DA EMPRESA?

3. EXISTE REGISTRO DE MOMITORAMENTO DO CLORO LIWVRE E PH E OS5 INDICES DE CLORO ESTAD DENTRO DOS LIMITES
PRECONIZADOS?

4.0 ABASTECIMENTO DE AGUA ATENDE AS NECESSIDADES DO ESTABELECIMENTO?

5. O ESTABELECIMENTC DISPOE DE DOCUMENTOS QUE COMPROVAM QUE A AGUA DE ABASTECIMENTO ATENDE A LEGIELACAD PARA
AGUA POTAVEL 7

§. 05 RESERVATORIOS DE AGUA SAQ FECHADOS E VEDADOS COM CDNDIQC-)ES ADEQUADAS DE EONSER".’.".Q;«D E LIMPEZA?

7. REDE DE ABASTECIMENTO LIGADA A REDE PUBLICA OU SISTEMA COM POTABILIDADE ATESTADA

B. 5E O ESTABELECIMENTO UTILIZA AGUA EXCLUSIVAMENTE DA REDE PUBLICA, A POTABILIDADE DA AGUA E ATESTADA PELO BOLETIM
DE AMALISE SEMESTRAL DA AGENCIA FORNECEDDRA?

AGUAS RESIDUAIS
1. ADRENAGEM DAS AGUAS DE FIAS E ESTERILIZADORES E CANALIZADA DIRETAMENTE FARA O ESGOTO?

2. INSTALACOES SANTARIAS SERVIDAS DE AGUA CORRENTE E CONECTADAS A FEDE DE ESGOTO OU FOSSA SEFTICA.

3. 05 RESIDUOS LIQUIDOS NAD REPRESENTAM RISCO SANITARIO AQS PRODUTOS

AREAS EXTERNAS
1. AS AREAS EXTERNAS SAD PAVIMENTADAS E URBANIZADAS?

2. AUSENCIA DE FOCOS DE CONTAMINACAOQ NA AREA EXTERNA, NO PATID E VIZINHAMNCA, AUSENCIA DE POEIRA; DE AGUA ESTAGNADA;
DEPOSITO DE LIXO, DENTRE OUTROS.
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Formuldric: RELATORIO DE ENTREPOSTO DE CARNES E DERIVADOS Classificagao: INSPECAD Tipo: AUDITORIA

AMNALISES LABORATORIAIS, CONTORLE DE FORMULAGAD, COMBATE A FRAUDE E RASTREABILIDADE

1. AFORMULACAC GARANTE A IDENTIDADE E A QUALIDADE DO FRODUTO DE ORIGEM ANIMAL

2. AS ANALISES LABORATORIAIS SOLICITADAS CORRESPONDEM AS PRECOMIZADAS PARA CADA TIFO DE PRODUTO (RTIQVRDC)

3. EXISTE CADASTRO DE PRODUTORES E EMPRESAS FORNECEDORAS DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E OUTROS PRODUTOS
USADOS MA INDUSTRIAT .

4. EXISTE PROGRAMA DE ATENDIMENTO AQ CONSUMIDOR. COM REGISTROS DE ATENDIMENTO, AMALISE E ENCAMINHAMENTO DE
RECLAMACOES

5. FREQUENCIA ADEQUADA DE ANALISES, CONFORME PLANGD DE AMOSTRAGEM OU MEMORIAIS DESCRITIVOS DE FABRICACAD

6. NA DCORRENCIA DE DESVIOS QUANTO AD EMPREGO DE INGREDIENTES, ESTAD SENDO TOMADAS TODAS AS MEDIDAS CORRETIVAS E
PREVEMNTIVAS CABIVEIS QUE EVITEM SUA RECORREMCIA?

7. 0 EMPREGO DE ADITIVQS DE US0 RESTRITO E CONTROLADD COMO NITRITO E OBJETO DE CONTROLE OPERACIOMAL E
DOCUMENTAL?

B. 0 ESTABELECIMENTO POSSUI, EM ARQUING, RESULTADOS LABORATORIAIS QUE COMPROVEM A INOCUIDADE DE SEUS PRODUTOS

B. 0 PROCESE0 DE FABR CAC.ED GARANTE A SEGURANCA HIGIENICO-SANITARIA E TECNOLOGICA DO PRODUTO DE ORIGEM ANIMAL
10,05 COADJUVANTES DE TECNOLOGIA E DEMAIS INGREDIENTES QUE ENTRAM NA PREFPARACAD OU FORMULACAD DO FRODUTO SAQ
INOCUDS, EMPREGADOS NAS QUANTIDADES PREVISTAS E ESTAD S08 COMTROLE ESTRITC DO ESTABELECIMENTC?

11. 05 PARAMETROS INDICADOS NO PROCESS0 PRODUTIVG RESPEITAM A NATUREZA S0 PRODUTO (TEMPO/CONDIGOES DE
MATURACAD, METODO DE DEFUM.F\CAD TEMPO DE SALGA ETC.)

12. 05 PRODUTOS ESTOCADOS ESTAD EMBALADOS E IDENTIFICADOS POR ROTULD APROVADO?

13. 05 PRODUTOS SAQ ELABORADOS CONFORME O MEMORIAL APROVADO?

14. 05 RESULTADOS OBTIDOS MAS ANALISES SA0 INTERPRETADOS E SAD TOMADAS AS MEDIDAS CABIVEIS?

CALIBRAGAD E AFERICAD DE INSTRUMENTOS {(MANUTENGAD)

1A CALIBRAQ&D DOS INSTRUMENTOS DE MONITORAMENTO DE PROCESS0 E REALIZADA WA FORMA PREVISTA MO PLANO?
2. CONSTA A DATA DA ULTIMA CALIEHA$5.O.‘AFERI'.S.3-D?

3. EXISTENCIA DE REGISTRO DA CALIBRACAC DOS EQUIPAMENTOS DE MEDICAD

405 INSTRUMENTOS DE CONTROLE DO PROCESS0 ESTAD CORRETAMENTE IDENTIFICADOS? (MESTRE)

CONDIGOES GERAIS DA INDOSTRIA

1. FLUXDGRAMA OFERACIONAL NAD PERMITE CONTAM N.".C;@ CRUZADA

2. FUNCIONAMENTO ADEQUADO DOS EQUIFAMENTOS PARA GERACAD DE FRIO

3. 0 LOCAL DISPONIVEL PARA O ARMAZENAMENTO DOS INGREDIENTES ESTA SATISFATORIO?

4. TODAS AS TORMEIRAS DOS SETORES DE F'RDI'.'I'..'I;.S\CI POSSUEM SISTEMA DE ACIONAMENTO NAD MANUAL?

CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E MATERIAL DE EMBALAGEM

1. AS EMBALAGENS ESTAD DEVIDAMENTE PROTEGIDAS?

2. AS MATERIAS-FRIMATS RECEBIDAS TEM SEY DESTING CORRETAMENTE OBSERVADO DURANTE O PROCESSAMENTO? O
ESTABELECIMENTQ MANTEM DOCUMENTACAQ QGUE EVIDENCIE ESSAS CIRCUNSTANCIAS?

3. ATENDIMENTO INTEGRAL A IN 40/2006.

4. CRITERIOS ESTABELECIDOS PARA A SELECAD DAS MATERIAS PRIMAS SAQ BASEADOS NA SEGURANCA DO PRODUTO.

5. 05 INGREDIENTES 3AD ARMAZENADCS EM LOCAL SEFARADD, MANTIDD EM CONDIGOES HIGIENICAS E. SE PREFARADOS
PREVIAMENTE, O SUFICIENTE EM PORCOES PARA CADA USO?

B. AREAS DISTINTAS PARA A RECEPCAD E DEPOSITO DE MATERIA PRIMA E INGREDIENTES, PRODUGAD, ARMAZENAMENTO DE PRODUTO
ACABADD E EXPEDICAD.

CONTROLE DE SAUDE E HIGIENE DOS FUNCIONARIOS

1. APRESENTACAD ADEQUADA DO PESSOAL: UNIFORMES, PROTEGAQ DE CABELOS. UNHAS APARADAS, NAD PINTADAS, AUSENCIA DE
ADORNOS

2. AS PRATICAS HIGIENICAS DOS FUNCIONARIOS DE FORMA GERAL SAQ SATISFATORIAS?

3. 05 ATESTADQS DE SAUDE DOS FUNCIONARIOS ESTAD ATUALIZADOS E APTOS A MANIPULACAD DE ALIMENTOS?

4. 05 UNIFORMES SAQ LIMPOS, COMPLETOS E DIFERENCIADOS PARA OF FUNCIONARICS RESPONSAVEIS PELA MANIFULAGAD DOS
PRODUTOS, LIMPEZA E MANUTENCAD?

CONTROLE DE TEMPERATURAS

1. A MATERIA PRIMA CHEGA EM TEMPERATURA ADEQUADAT
2. A TEMPERATURA DAS CARNES NA ENTRADA E SAIDA DA DESOSSA E CONTROLADA?
3. AS MATERIAS-FRIMAS E PRODUTOS SAQ MANTIDOS EM TEMPERATURAS COMPATIVEIS COM A SUA MATUREZA (RESFRIADAS
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CONGELADAS E OUTRAS) E DE FORMA ORGANIZADA QUE PERMITA BONS PROCEDIMENTOS DE INSFEQ&D?

4. AS OSCILACOES INDESEJAVELS OU AS NAQ CONFORMIDADES DE TEMPERATURA SAQ OBJETO DE MEDIDAS CORRETIVAS E
PREVENTIVAS DE NOVOS DESVIOS?

5. AS TEMPERATURAS DOS REFERIDOS AMBIENTES SAQ MANTIDAS COM UNIFORMIDADE, SEM OSCILACOES CONSIDERAVEIS DURANTE
TODO O PROCESSO?

6. EXISTEM CONTROLES E 05 DEVIDOS REGISTROS DE TEMPERATURA DO AMBIENTE

7. HA CONTROLE E REGISTRO DA TEMPERATURA DOS PRODUTOS EXFEDIDOS E/OU RECEBIDOS?

B. O ESTABELECIMENTD ESTA REALIZANDO, COM EFICIENCIA E REGULARIDADE, TODOS OS5 CONTROLES DE TEMPERATURAS
ATEMDENDO AQS PARAMETROS PROPOSTOS?

b. PROCEDE-SE ROTINEIRAMENTE AQ COTEJD ENTRE AS TEMPERATURAS MENSURADAS, SIMULTANMEAMENTE, POR. TERMOMETRO E
TERMORREGISTRADOR?

10. E MONITORADA A TEMPERATURA DA SALA DE DESOSSA?

11. E VERIFICADA A TEMFERATURA DOS ESTERILIZADORES ANTES E DURANTE O3 TRABALHOS?

CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS
1. AS SUBSTANCIAS QUIMICAS SAD MANTIDAS EM LOCAIS ADEQUADOS E 508 CONTROLE RESTRITO?

2. EXISTEM DISPOSITIVOS PARA CONTROLE DE PRAGAS NA AREA EXTERNA E NO PERIMETRO INDUSTRIAL?

3. EXISTENCIA DE PROCEDIMENTOS DOCUMENTADOS DE CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS E INSETOS (INCLUINDO LISTA DE INSUMOS
UTILIZADOS, METODO DE APLICACAD, MAPAS DE PONTOS DE ARMADILHA, ETC.)

4. 05 PRAGUICIDAS SAQ APROVADOS PARA USO EM INDUSTRIA DE ALIMENTOS (INSERIR O N de registro no MAPA ou MS).

505 PRODUTOS TOXICOS 540 GUARDADOS EM LOCAL ESPECIFICO E CHAVEADOS? (CASO EXISTA NA EMPRESA)

6. PORTA-ISCAS, RECIFIENTES DE VENENOS E ARMADILHAS ADEQUADOS, SUFICIENTES, BEM LOCALIZADOS E EM BOAS CONDICOES DE
MANUTEMCAD

7. POSSUI GRAFICO DE TENDENCIA PARA PRAGAS, PELO MENOS NOS ULTIMOS 6 MESES?

B. PRESENCA DE MAPA ATUALIZADO DE LOCAL _ZAC.&D DE ARMADILHAS E PORTA-ISCAS.

B. TODAS AS AREAS INTERMAS DO ESTABELECIMENTO SA0 MANTIDAS DE FORMA A EVITAR O ACESS0 E A PROLIFERACAD DE INSETOS
E ROEDORES?

10. VEDAGAD SUFICIENTE (COBERTURA. PAREDES, PORTAS, RALOS. FORRO. PASSAGENS DE TUBULACOES APARENTES. ETC..)

EQUIPAMENTOS, INSTALAGOES E UTENSILIOS EM GERAL
1. AEMPRESA POSSUI LAVANDERIA PROPRIA OU TERCEIRIZADA?

2. AEMPRESA POSSUI REEEITORIO OU LOCAL ADEQUADO. QUE NAD PROFPORCIONE CONTAMINAGAD ADS UNIFORMES, PARA
REALIZACAD DAS REFEICOES E DESCANSO?

3. AS BARREIRAS SAMITARIAS SA0 EM NUMERO SUFICIENTE E DIMENSOES COMPATIVEIS COM O CONTINGEMTE DE OPERARIOS QUE A
UTILIZAM CONCOMITANTEMENTE?

4 EXISTENCIA DE NSTALM;(SIES ADEQUADAS E SUFICIENTES PARA HIG EN_ZA'C‘:.ELD ! SANI'I'IZAQJE.D DOS RECIPIENTES.

5. EXISTENCIA DE AREA ADEQUADA PARA ESTOCAGEM DOS RESIDUOS S0LIDDS.

fi. O LOCAL DISPONIVEL PARA O ARMAZENAMENTO DOS INGREDIENTES ESTA SATISFATORIO?

7. 05 EQUIPAMENTOS FORAM FABRICADOS, LOCALIZAM-SE QU SAD UTILIZADOS EM LOCAIS QUE FACILITEM A INSPECAD DAS
COMNDICOES HIGIENICAS?

B. 05 EQUIPAMENTOS SA0 MONITORADOS E REGISTRADOS?

. 05 RECIFIENTES SAQ RESISTENTES DURANTE A SUA UTILIZACAD, NAD ALTERAM AS CARACTERISTICAS GERAIS DD PRODUTO, SAO
DE FACIL LIMPEZA E ENCONTRAM-SE EM BOM ESTADD DE COMSERVACAD?

10. POSSUI CAMARAS EXCLUSIVAS PARA MASSA, CURA (PRESUNTO. COPA, BACON), DESCONGELAMENTO E DE PRODUTOS ACABADOS?

11. PRESENCA DE DETECTORES DE METAIS [QUANDO APLICAVEL) OFERANDO COM EFICIENCIA

12. TODAS AS TORMEIRAS DIOS SETORES DE F'RDDL'(;.E-.CI POSSUEM SISTEMA DE ACIONAMENTO NAD MAMUAL?

ILUMNACAD E VENTILAGAD
1. A DISPOSICAD DAS LUMINARIAS EVITA & FORMACAOD DE ZONAS DE SOMBREAMENTO?

2. AVENTILAGAD, A UMIDADE E TEMPERATURA SAD ADEQUADAS DE MODO A NAQ PERMITIR A FORMACAD DE COMDENSACAD?

3. QUANDO PRESENTE, 5]STEMA DE EXAUSTAO E INSUFLAMENTO COM AR FILTRADO QUE GARAMNTA A TROCA DE AR SUFICIENTE PARA
PREVENIR CONTAMIMACOES

4. VENTILACAD E CIRCULP.EAG DE AR CAPAZES DE GARANTIR O CONFORTO TERMICO E O AMBIENTE LIVRE DE FUNGOS, GASES
FUMACA, POS, PARTICULAS EM SUSPENSAD E CONDENSACAD DE VAPORES SEM CAUSAR DANOS A PRODUCAD.

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
1. A ORGANIZACAD E IDENTIFICACAC DOS PRODUTOS E ADEGQUADA?

2. A RETIRADA DE RESIDUOS E CONTINUA?

3. EXISTE CORRETA SEF'ARAQ.&G E IDENTIFICACAD DE PRODUTOS QUANTO A SUA MATUREZA, TEMPERATURA E EMBALAGENS?

. ORGANIZACAD ADEQUADA DA AREA DE PRODUCAD E OUTRAS AREAS.

. 05 EQUIFAMENTOS SAD DESMONTADOS E SANITIZADOS NA FREQUENCIA PREVISTA NO MANUAL?

. 05 PRODUTOS ARMAZENADOS EM MESMO AMBIENTE APRESENTAM COMPATIBILIDADE?

. 05 FRODUTOS EMBALADOS SAD ESTOCADOS SEPARADAMENTE DOS MAD EMBALADOS?

4
5
f. 05 EQUIPAMENTOS SAD MONITORADOS E REGISTRADOS?
B
]

. 05 PRODUTOS SA0 EXPEDIDOS/RECEBIDOS DE FORMA A NAD HAVER ACUMULO NO SETOR?

10. PRODUTOS MA CAMARA DE ESTOCAGEM, ORGAMNIZADOS E COM CONTROLE DE SAIDA, REALIZA PEPS (PRIMEIRD QUE ENTRA,
PRIMEIRD QUE SAl)
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11. TODOS OS PRODUTCS SAD CONGELADOS/RESFRIADOS ANTES DE ENTRAREM HA ESTOCAGEM?

PRODUGAD DE FRIOIARMAZENAGEMIFRIGORIFICAGAD
1. FUNCIONAMENTD ADEQUADD DOS EQUIPAMENTOS PARA GERACAD DE FRIC.

7. 05 RALOSICANALETAS SAD EXTERNOS AS CAMARAS?

PROGRAMA DE ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE - APPCC
1. A ANALISE DE PERIGO IDENTIFICA A SUA PROVAVEL UTILIZACAD OU OF CONSUMIDORES DO PRODUTO FINALT

2. A AMALISE DE PERIGD IDENTIFICA AS MEDIDAS FREVENTIVAS QUE SERAD APLICADAST

3. AS MEDIDAS DE CONTROLE ADOTADAS GARANTEM QUE NENHUM PRODUTO NOCIWD A SAUDE D0 COMSUMIDOR OU ALTERADO, COMO
RESULTADD DO DESVIO. CHEGUE ADQ CONSUMOT

4. FOl IDENTIFICADO PCC VISANDO PREVENIR, ELIMINAR OU REDUZIR O PERIGO A NIVEIS AGEITAVEIST

5. FORAM IMPLANTADAS MEDIDAS PREVENTIVAS PARA EVITAR A RE :'I:_l'lﬁl:l DO DESVIOT

&. O ESTABELECIMENTO DISPOE DE BASE CIENTIFICA, TECNICA DU REGULAMENTAR FARA A DEFINICAD DO LIMITE CRITICD, PARA
AMALISE DE PERIGO E PARA ESCOLHA DD PCCT

7. O ESTABELECIMENTO DISPOE DE RESULTADOS SUBSEQDENTES QUE JUSTIFIQUEM A ADEQUACAD DAS MEDIDAS CORRETIVAS
VISANDO ATINGIR O CONTROLE DO PCC APOS A OCORRENCIA DE DESVIOST

B. O ESTABELECIMENTO, AMTES DE LIBERAR 05 PRODUTOS COM DESVIOS DE PROCESS0 AD CONSUMO, REVIGA OS5 PRODUTDS
IMPLICADDST

OO PLAND APPCC LISTA OS PROCEDIMENTOS E FREQUENCIAS PARA REVISAD DOS REGISTROS GERADOS E O APLICA CONFORME
BREVISTO?

PROGRAMEA DE HIGIENIZAGAD INDUSTRIAL - PPHO

1. A EMPRESA DISPOE DE COMPROVACAD QUE CONFIRME A ADEQUACAD DOS PRODUTOS QUIMICOS USADOS MO AMBIENTE DE
PROCESSAMENTC DE ALIMENTOS?

2. AS F\.;tlES CORRETIVAS INCLUEM A HEF\."-'#LIF\.I;‘AEI E HD:IFID-'-.QAO DO PPHO DE FORMA A MELHORAR A EXECLI'!“.J-.O Dos
E o 7

o

3. AS OPERAGOES DE HIGIENIZACAD DURANTE A FABRICACAD NAD GERAM CONTAMINACAD DO PRODUTO S0B PROCESSAMENTO.

4. CDNDIQI.’.:-ES ADEQUADAS DE LIMPEZA E M‘JITIZAQAO: AREAS INTERNAS, EXTERMAS E SUPERFICIES QUE NAD ENTRAM EM CONTATO
COM O ALIMEMNTC:

5. HA FUNCIONARIC RESPONSAVEL PELA IMFLEMENTAGCAD E MONITORAMENTD DOS FROCEDIMENTCS PREVISTOS NO PPHO? OS5
_RECISTROS SAC ASSINADOS £ DATADDS POR ESSE FUNCIONARIO?

E. NO CASD DA DESOSSA DE MAIS DE UMA ESPECIE, E REALIZADA HIGIENIEF\.I;‘AD DAS IHSTM;ﬁES ENTRE A DESOGSA DAS
DIFERENTES ESPECIES?

7. O ESTABELECIMENTO APLICA OF PROCEDIMENTOS PREVIETOS NO PPHOT

B. O ESTABELECIMENTO REALIZA CONTROLE DE SUPERFICIES OU ADOTA QUTRO PROCEDIMENTO PARA AVALIAR SE O PPHO E
EFETIVO?

5. O ESTABELECIMENTO, ROTINEIRAMENTE, AVALLA A EFICIENCIA DO PPHO PARA PREVENIR A CONTAMINAGAD DIRETA DOS
BRODUTOS?

10. O PLAND PPHO CONTEMPLA A FREQOEMNCIA DO MONITORAMENTOT

11. 05 ECUIPAMENTOS S40 DESMONTADOS E SANITIZADOS NA FRECUENCLA PREVISTA NO MANLIAL?

12. 05 MATERIAIS UTILIZADOS PARA A HIGIENIZACAC ESTAC EM CONDICOES SATISFATORIAST

13. 05 REGISTROS DO PPHO REFLETEM AS COH:II;I:IES HIGIEMNICO-GANITARIAS DO ESTABELECIMENTO?

14, 3E OCORRERAM MUDANCAT NAS IHSTF-.LF.IECIES E EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS, OPERACOES OU DE PESSOAL, O PPHO FOI
REVISADD VISANDO A MANUTENCAD DA EFICIENCIAT

15. TODAS AS SUPERFICIES QUE TEM CONTATO DIRETO COM OF PRODUTOS COMOD, EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS OU INSTRUMENTOS DE
TRAEALHO (FACAS, GANCHOS E OUTROS) SA0 LIMPAS E SANITIZADAS COM A FREQUENCIA NECESSARIA PARA EVITAR CONDICEES
ANTHHIGIENICAS OU A ALTERACAD DOS PRODUTOST

PROGRAMA DE PROCEDIMENTOS SANMITARIOS OPERACIONALS - PSO

1. AS MEDIDAS ADOTADAS RESTABELECEM AS CDHDI;{)EQ HIGIENICO-SANITARIAS DO PRODUTO?

2. CRITERIOS ESTABELECIDOS PARA A SELECAD DAS MATERIAS PRIMAS SAD SASEADOS NA SEGURANGCA DO PRODUTO.

3. DURANTE A RECEFCAD DA MATERIA-PRIMA, A5 OPERACOES A0 EXECUTADAS DE FORMA A PREVENIR A CONTAMINACAD DO
BRODUTO?

4. O PROCEDIMENTO DE EMBALAGEM PRIMARIA E SECUNDARIA E REALIZADD EM SE;'::-ES'SF\.LF\.S SEPARADAS E ADEQUADAST

RESPONSAVEL TECHICO
1. HA EVIDEMNCIA DE PROCEDIMENTOS ADOTADOS TAIS COMO: TREINMAMENTOS E ORIE‘JTAI;fIES TECHICAS A CADA VISITAT

1. PRESENCA DO RESPOMSAVEL TECNICO NO DIA DA VISITA

SOLICITAGOES DO SISE [ AUDITORLAS ESTADUAIS

1. MEDIANTE A AUDITORIA REALIZADA NO ESTABELECIMENTD, 05 PRAZOS APROVADOS E COMSTANTES NO PLANO DE AGRD ESTAD
SEMDO ATENDIDOSRESPEITADOSE?

2. 05 PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE ESTAD ATUALIZADOS E OS MONITORAMENTOS SEO REALIZADOS NA FREQUENCIA
ESTABELECIDAT

TRANSPORTE

1. HA MONITORAMENTO DOS VEICULDS TRANSPORTADORES DE MATE RIA-PRIMAPRODUTOS ACABADOST

2. HA MONITORAMENTD DOS VEICULDS TRANSPORTADORES DE PRODUTOS ACABADOST
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3. VEICULOS PARA TRANSPORTE DE PRODUTOS DISPOEM DE ESTRUTURA E ESTADO DE CONSE Tu'.kQACI APROPRIADCS

4. E FEITA A USERACRD DE VEICULOS PARA © TRANSPORTE DE PRODUTOST

TRATAMENTO DE EFLUENTES
1. O ESTABELECIMENTO POSSUI LICENCA DE OPERACAD VIGENTE DO ORGAD AMSIENTAL COMPETENTE?

2. E FEITO O TRATAMENTD DIOS EFLUENTES?

VESTIARIOS E SANITARIOS
1. AS COMDICOES DE GUARDA DE ROUPAS CIVIS E UNIFORMES SA0 ADEQUADAS?

2. ATENDE A CAPACIDADE [CHUVEIRD E SANITARIOS) EM H:ELAQAO AD NUMERD DE FUNCIOMARIOST

3. VESTIARIOS ADEQUADDOS E SUFICIENTES.

AGUA DE ABASTECIMENTO
1. A CAPACIDADE DOS RESERVATORICS DE ASUA ATENDE A CAPACIDADE DE PRODUCAD?

Z. A ESTACAD DE TRATAMENTC DE AGUA (ETA) E ADEQUADA E A AGUA SOFRE TRATAMENTO ADEQUADD CONSIDERANDD A FONTE DE
CARTACADT

3. A UMPEZA E DESINFECCAD DOS RESERVATORIOS ESTAD DE ACORDO COM O CRONDGRAMA DA EMPRESAT

4. EXISTE REGISTRO DE MONTORAMENTO DO CLORO LIVRE E PH E O3 INDICES DE CLORO ESTAD DENTRO DOS LIMITES
PRECOMIZADOST

5. O ABASTECIMENTO DE AGUA ATENDE AS NECESSIDADES DO ESTABELECIMENTO?

i. o EST.".EELECIF.-' ENTO TSPOE DE DOCUMENTOS QUE COMPROVAM QUE A AGUA DE ABASTECIMENTO ATENDE A LEGISLACAD PARA
GLUA POTAVEL 7

7. 05 RESERVATORIOS DE AGUA SAC FECHADDS E VEDADOCS COM CONDICOES ADEQUADAS DE CONSERVACAC E LIMPEZAT

AGUAS RESIDUALS
1. A DREMAGEM DAS AGUAS DE PIAS E ESTERILIZADORES E CANALIZADA DIRETAMENTE PARA © ESGOTOT

2. ESCOAMENTO ADEQUADD DAS AGUAS, SEM EMPOCAMENTOS, E PRESENCA DE SIFAC NOS RALOS E OU MA REDE COLETORA.

3. INSTALACOES SANITARIAS SERVIDAS DE AGUA CORRENTE E CONECTADAS A REDE DE ESE0TO OU FOSSA SEPTICA

AREAS EXTERNAS
1. A5 AREAS EXTERNAS S0 PAVIMENTADAS E URBANIZADAST

2. AUSENCIA DE FOCOS DE CD‘JTMJIHF\QAG MA AREA EXTERMA, NO PATIO E VIZINHANCA, AUSEMCIA DE POEIRA; DE AGUA ESTAGHNADA;
DEPOSITO DE LIXO, DENTRE QUTROS.
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Formulario: RELATORIO ENTREPOSTO DE PESCADDS ClassMcagio INSPECAD Tipo: AUDNTORIA

CALIBRACAD E AFERICAD DE INSTRUMENTOS [MANUTENGED)
1. A CALIBRACAD DOS INSTRUMENTOS DE MONITORAMENTO DE PROCESSO E REALIZADA NA FORMA PREVISTA NO PLANOT

[E]

. COMSTA A DATA DA PROXIMA CALBRACAQIAFERICAD?

£

. COMSTA & DATA DA DLTIMA CALIBRACAIAFERICADT

4. EXISTEMNCIA DE REGISTRO DA mLIERﬁﬁD D05 EQUIPAMENTOS DE P.-'EEIIQAO.
5. 05 INSTRUMENTOS DE CONTROLE 0D PROCESS0 ESTAD CORRETAMENTE IDENTIFICADOS? (MESTRE)

CONDIGOES GERAIS DA INDUSTRIA
1. O LOCAL MSPONNEL PARA O ARMAZENAMENTO DOS INGREDMENTES ESTA SATISFATORIO?Y

7. TOODAS AS TORMEIRAS DOS SETORES OE PRODUCAD POSSUEM SISTEMA DE ACIONAMENTD HADC MANUIALT

CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E MATERLAL DE EMBALAGEM
1. AS EMBALAGENS ESTAD DEVIDAMENTE PROTEGIDAS?

2. ATENDIMENTO INTEGRAL A IN 4202006.

3. HA EVIDEMCIAS DE QUE O PROGRAMA DE CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS IMPLANTADO E EFICIENTE E
EFICAZ?

4. 05 INGREDIENTES SAD ARMAZENADCS EM LOCAL SEPARADD, MANTIDD EM DCIHDII;I:IES HISIEMNICAS E, SE PREPARADOS
PREVIAMENTE, O SUFICIENTE EM PORCOES PARA CADA USO?

5. TODOS 05 PRODUTOS QUIMICOS, INSUMODS E EMBALAGENS UTILIZADOS ATENDEM O DISPOSTO MA IMN 45720067

. AREAS DISTINTAS PARA A RECEJI;‘.J«D E DEPOSITO DE MATERLA PRIMA E INGREDIENTES, JRDDL.'I,'..‘.&.D. ARMAZEMAMENTO DE PRODUTO
ACABADD E EXPEDICAD.

CONTROLE DE 5AUDE E HIGIENE DOS FUNCIONARIOS

1. APRESENTACAD ADEQUADA DO PESSOAL: UNIFORMES, PROTECAD DE CABELOS, UNHAS APARADAS, MAD PINTADAS, AUSENCIA DE
ADORNOS

7. A5 PRATICAS HIGIENICAS DOS FUNCIONARIOS DE FORMA GERAL SA0 SATISFATORIAST

3. 05 ATESTADOS DE SAUDE D05 FUNCIONARIOS ESTAC ATUALIZADOS E APTOS A MANIPULACAD DE ALIMENTOST

4. 05 UNIFORMES SAD LIMPOS, COMPLETOS E DIFERENCIADOS PARA OF FUNCIONARIOS RESPONSAVEIS PELA MANIPULACAD DOS
PRODUTOS, LMPEZA E MANUTENCADT

CONTROLE DE TEMPERATURAS

1. AS MATERIAS-PRIMAS E PRODUTOS SAD MANTIDOS EM TEMPERATURAS COMPATIVEIS COM A SUA NATUREZS [RESFRIADAS,
COMGELADAS E OUTRAS) E DE FORMA ORGANIZADA QUE PERMITA BONS PROCEDIMENTOS OE INSPECADT

7. A% DSCILACOES INDESEJAVELS OU AS MAD CONFORMIDADES DE TEMPERATURA 5RO OBJETO DE MEDIDAS CORRETIVAS E
PREVENTIVAS DE MOWVOS DESWIOS?

3. AS TEMPERATURAS DOS REFERIDCS AMBIENTES SAD MANTIDAS COM UNIFORMIDADE, SEM OSCILACOES CONSIDERAVEIS DURANTE
TODC O PROCESSOT

4. EXISTEM CONTRCOLES E OS5 DEVIDOS REGISTROE DE TEMPERATURA DO AMBIENTE

5. HA CONTROLE E REGISTRO DA TEMPERATURA DOS PRODUTOS EXPEDIDOS E/OU RECEBIDOS?

E. O ESTABELECIMENTO ESTA REALIZANDO, COM EFICIENCIA E REGULARIDADE, TODOS 05 CONTROLES DE TEMPERATURAS,
ATENDEMWDO ADS PARAMETROS PROPOSTOS?

CONTROLE INTEGRADD DE PRAGAS

1. AS SUBSTANCIAS QUIMICAS SAD MANTIDAS EM LOCAIS ADEQUADCS E S0B CONTROLE RESTRITO?

2. EXISTEM DISPOSGITIVOS PARA CONTROLE DE PRAGAS NA AREA EXTERNA E NO PERIMETRO INDUSTRIALT

3. EXISTENCIA DE PROCEDIMENTOS DOCUMENTADOS DE CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS E INSETOS (INMCLUINDO LISTA DE INSUMOS
UTILIZADCS, METODO DE APLICACAD, MAPAS DE PONTOS DE ARMADILHA, ETC.)

4. 05 PRAGUICIDAS SA0 APROVADOS PARA USD EM INDUSTRIA DE ALIMENTOS (INSERIR O N° de registro nio MAPS ou MS)

5. 05 PRODUTOS TOXICOS SA0 GUARDADOS EM LOCAL ESPECIFICC E CHAVEADOST (CASD EXISTA NA EMPRESA)

£. PORTA-SCAS, RECIFIENTES DE VENENCS E ARMADILHAS ADEQUADCS, SUFICIENTES, EEM LOCALIZADDS E EM BOAS CONDIGOES DE
MAMUTEMN

7. POSSUI GRAFICO DE TENDENCIA PARA PRAGAS, PELD MENOS NOS DLTIMOS § MESEST

B. PRESENCA DE MAPA ATUALIZADO DE LOD.-'«LIZF\.%D DE ARMADILHAS E PORTA-ISCAS.

o TODAS AS AREAS INTERNAS DO ESTASELECIMENTD SAD MANTIDAS DE FORMA A EVITAR O ACESSO E A PROUFERACAD DE INSETOS
E ROEDORES?

10.VE EF\I;‘J“.D SUFICIENTE (COBERTURA, PAREDES, PORTAS, RALOS, FORRO, PASSAGENS DE TUEILILAI?I:IES APARENTES, ETC...).
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EQINPAMENTOS, INSTALAGOES E UTENSILIOS EM GERAL
1. A EMPRESA POSSUI LAVANDERIA PROPRIA OU TERCEIRIZADA?

2. A EMPRESA POSSUI REFEITORIO OU LOCAL ADEQUADD, QUE NAD PROPDRCIOME CONTAMINACAD ADS UNIFORMES, PARA
REALIZACAD DAS REFEICOES E DESCANSO?

3. A INDUSTRIA FOI CONSTRUIDA DE FORMA QUE MAD HAJA CONTRAFLUXOS?

4. AS BARREIRAS SANITARIAS SA0 EM NUMERD SUFICIENTE E DIMENSOES COMPATIVELS COM O CONTINGENTE OE OPERARIOS QUE A
UTILIZAM CONCOMITANTEMENTE?

5. EXISTEMCIA DE I‘JST.ALAQ{)Eu ADEQUADAS E SUFICIENTES PARA HIGIEN lZ-'x'.':.axO ! M‘JITIZA'Q.AO DS RECIPIENTES.

E. EXISTEMCIA DE INSTALACOES ADEQUADAS E SUFICIENTES PARA HIGIEMIZACED | SANITIZACKD DOS VEICULDS E CAMINHOES
TRAMSPORTADDRES DE MATERIA-PRIMA E PRODUTOS ACABADDS

7. EXISTENCIA DE AREA ADEQUADA PARA ESTOCAGEM DOS RESIDUCS SOLIDOS.

B. O LOCAL MSPONNEL PARA O ARMAZENAMENTO DOS INGREDIENTES ESTA SATISFATORIOT

3. O SETOR EXPEDIGACVRECERCAD POSSUI PROTECAD CONTRA AS INTEMPERIES (0L E CHUWA) E ARTIFICIDS CONTRA A ENTRADA DE
PRAGAS E VETORES?

10. 05 ECUIPAMENTOS FORAM FASRICADOS, LOCALIZAM-SE OU SAC UTILZADOS EM LOCAIS QUE FACILITEM & INSPECAD DAS
COMDICAES HIGIENICAST

11. TODAS AS TORMEIRAS DOS SETORES DE PRODUGAD POSSUEM SISTEMA DE ACICHNAMENTO HAD MANUALT

12 UTENSILICS EM MATERIAL NAD CONTAMINANTE, RESISTENTES A CORROSA0, DE TAMANHO E FORMA QUE PERMITAM FACIL
LIMPEZA EM BOM ESTADD DE COMSERVACAD E EM NUMERD SUFICIENTE E APROPRIADD AQ TIPC DE OPERACAD UTILZADA.

ILUMINAGED E VENTILAGED
1. A DISPOSICAD DAS LUMINARIAS EVITA A FORMAGAD DE ZOMAS DE SOMBREAMENTO?

2 AVENTILAGAD, A UMIDADE E TEMPERATURA SAD ADEQUADAS DE MODO A NAD PERMITIR A FORMACAD DE COMDENSACAD?

PROGRAMA DE ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRIMICOS DE CONTROLE - APPCC
1. A ANALISE DE PERIGO IDENTIFICA A SUA PROVAVEL UTILIZAGAD OU OS5 CONSUMIDORES DO PRODUTO FINALT

2. A AMALISE OE PERIGO IDENTIFICA AS MEDIDAS FREVENTIVAS QUE SERAD APLICADAST

3. A5 DECISOES ADOTADAS PELO ESTABELECIMENTO SAD COMPATIVEIS COM 05 DOCUMENTOS DE EMEASAMENTO?

4. 45 MEDIDAS DE CONTROLE ADOTADAS GARANTEM QUE NENHUM PRODUTO NOGIVD A SAUDE DO CONSUMIDOR OU ALTERADO, COMO
EESUL TADD DO DESYIO, CHEGUE AD CONSUMODT

5. A5 MEDIDAS PREVENTIVAS ADOTADAS EVITAM A RECORRENCIA DE DESVIOS?

PROGRAMA DE HIGIENIZAGAD INDUSTRIAL - FPHD

1. 45 ACOES CORRETIVAS INCLUEM & REAVALIACAD E MODIFICACAD DO PPHO DE FORMA A MELHORAR A EXECUCAD DOS
PROCEDIMENTOS QUANDD NECESSARIOT

2. A5 OPERAGCOES DE HIGIENIZACAD DURANTE A FABRICACAD NAD GERAM CONTAMINACAD DO PRODUTO SOB PROCESSAMENTO.

3. CONDICOES ADEQUADAS DE LIMPEZA E SANITIZACRD: AREAS INTERNAS, EXTERNAS E SUPERFICIES QUE NAD ENTRAM EM CONTATO
COM O ALIMENTC.

4. HA FUNCIONARIC RESPONSAVEL PELA IMPLEMENTACAD E MONITORAMENTO DOS PROCEDIMENTCS PREVISTOS MO PPHOT OS5
_REGISTROS SAD ASSINADOS E DATADOS POR ESSE FUNCIONARIOT

S. O ESTABELECIMENTO APLICA O PROCEDIMENTOS PREVIETOS NO PPHO?

E. O ESTABELECIMENTO REALIZA CONTROLE DE SUPERFICIES OU ADOTA QUTRO PROCEDIMENTC: PARA AVALIAR SE O PPHO E
EFETIVG?

7. O ESTABELECIMENTO, ROTINEIRAMENTE, REVISA 0S5 REGISTROS DD PPHD PARA DETERMINAR SE HA OCORRENCIAS DE TENDEMCIAS
_QUF MOSTREM A NECESSIDADE DF REVISAD DO PROGRAMAT

B. O PLAND PPHO CONTEMPLA A FREQUENGCIA DO MONITORAMENTO?

5. 05 MATERIAIS UTILIZADOS PARA A -|IGIEH[ZA%EI EsSTAD EM DOHDII;I:IES SATISFATORIAS?

10. OS5 REGISTROS DO PPHO REFLETEM AS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DO ESTABELECIMENTO?

11. 5E OCORRERAM MUDANCAS NAS INSTF\.LN?&IES E EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS, DPEH-R;{:-ES U DE PESSOAL, O PPHO FOI
REVISADD VISANDO A MANMUTENCAD OA EFICIENCIAT

12. TODAS AS SUPERFICIES QUE TEM CONTATO DIRETO COM OS PRODUTOS COMO, EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS OU INSTRUMENTOS DE
TRABALHO (FACAS, GANCHOS E OUTROS) SA0 LIMDAS E SANITIZADAS COM A FREQUENCIA NECESSARLA PARA EVITAR CONDICEES
ANTHHISIENICAS DU A Al TERACAD DOS PRODUTOST

PROGRAMA DE PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONALS - PSD
1. A% MEDIDAS ADOTADAS RESTABELECEM AS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DO PRODUTO?

2. DURANTE A RECEPCAD DA MATERIA-PRIMA, A5 OPERACOES SAQ EXECUTADAS DE FORMA A PREVENIR A CONTAMINACAD DO
PRODUTO?

AGUA DE ABASTECIMENTO

1A ES"I'P-'.':.J-.D DE TRATAMENTO DE AGUA [ETA) E ADEQUADA E A AGUA SOFRE TRATAMENTO ADEQUADC CONSIDERANDOD A FOMTE DE
CAFTACADT

2 EXISTE REGISTRO DE MONITORAMENTO DO CLORO LIVRE E PH E 035 INDICES DE CLORO ESTAD DENTRO D05 LIMITES
PRECOMIZADOST

3. 0 ABASTECIMENTO DE AGUA ATEMDE AS NECESSIDADES DO ESTABELECIMENTO?

i. o EST.-’.EELECIH ENTO DISPEE DE DOCUMENTOS QUE COMPROVAM QUE A AGLUA DE ABASTECIMENTD ATENDE A LEGISLACEAD PARA
GUA POTAVEL 7

5. O ESTABELECIMEMTO POSSUI IDENTIFICAI;‘.J-.D- DOS PONTOS DE COLHEITA DE AMOSTRAS PARA ANALISE DA AGUA DE
ABASTECIMENTO?
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6. 05 RESERVATORIO

5 DE

AGUA SAD FECHADOS E VEDADOS COM CONDICOES ADEQUADAS DE CONSERVACAD E LIMPEZAT

7. 5E O ESTABELECIMEMT UTILIZA AGLUA EXCLUSIVAMENTE DA REDE PUBLICA, A POTABILIDADE D AGUA E ATESTADA PELD BOLETIM
DE ANALISE SEMESTRAL DA AGENGIA FORNECEDCRAT

AGUAS RESIDUAIS

1. EXISTE UMA DRENAGEM EFICIENTE NA INDUSTRIAT

2. INSTALACOES SANITARIAS SERVIDAS DE ASUA CORRENTE E CONECTADAS A REDE DE ESGOTO OU FOSSA SEPTICA.
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Formuiario: RELATORIO DE OW0OS, MEL E DERIVADOS ClassMcagio INSPECAD Tipo: AUDTORLA

AMALISES LABORATORIAIS, CONTORLE DE FORMULAGAOD, COMBATE A FRAUDE E RASTREABILIDADE

- A EMPRESA EXDU OS5 PRODUTORES POSSUEM DOCUMENTOS QUE COMPROVEM A RASTREASILIDADES DOS PRODUTOS "OWCS

CAIPIRAS", CONSTAMDO, INCLUSNE NOS PROGRAMAS DE AUTCCONTROLE?

2

. A5 ANALISES LABORATORIAIS SOLICITADAS CORRESPONDEM AS PRECONIZADAS PARA GADA TIPO DE PRODUTO (RTIQWRDG)

3.

. EXISTE CADASTRO DE PRODUTORES E EMPRESAS FORNECEDORAS DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E OUTROS PRODUTOS

USADDS HA INDUSTRIAT

4

. EXISTE PROGRAMA DE ATENIMENTD AQ COMSUMIDOR, COM REGISTROS DE ATENDIMENTO, ANALISE E ENCAMINHAMENTO DE

RECLAMACOES

. EXISTEMCIA DE PROCEDIMENTO DE RECOLHIMENTO.

. FREQUENCIA ADEQUADA DE ANALISES, CONFORME PLAND DE AMCSTRAGEM OU MEMORIAIS DESCRITIVOS DE FABRICACAD.

B

. HA MENCAC DA MORMA ABNT NER 16437 DE 12122016 HOS ROTULOS DOS OVOS CAIFIRAST

B

. NO CASD DE OVOS CAIPIRAS, A NORMA ASNT MBR 16437 DE 1211 2/2016 E ATENDIDAT

O

5. MO CASD DO US0 DE CORANTES/PIGMENTANTES, AUTORIZADCS PARA OF OVOS CAIPIRAS, EXISTE A DECLARACAD DE USO NO

ROTULD DO PRODUTOT

10. O PROCESSO DE FF\EIHICF\.%EI GARANTE A SEGURANGCA HIGIEMICO-SANITARIA E TECNOLOGICA DO PRODUTO DE ORIGEM ANIMAL

1. 05 PRODUTOS ESTOCADDS ESTAD EMBEALADCS E IDENTIFICADCS POR ROTULD APRCVADOT

12. 05 RESULTADOS OETIDOS NAS ANALUSES SAC INTERFRETADCS E SAQ TOMADAS AS MEDIDAS CABIVEIST

13. E MANTIDA A IDENTIFICACAD DOS LOTES [NO CASO DE RECEBIMENTO DCS CVOS EM PALETES E/CU DE TERCEIRDS) COM
IDENTIFICACAD OE ORIGEM, DE FORMA A MANTER A RASTREARILIDADE?

P

4 E REALIZADA A PESAGEM DOS OVOS, DE FORMA AHDST?AL,A:'CISAC_AEGIFIDA{‘AO, POR CADA TIPO, PARA A CONMFERENCIA DOS

ESOS (ANEXD | PORTARIA 512/2022)

CALIBRAGED E AFERIGAD DE INSTRUMENTOS [MANUTENGED)

. & CALIBRACAD DOS INSTRUMENTOS DE MONITORAMENTO DE PROCESS0 E REALIZADA N& FORMA PREVISTA NO PLANO?

. COMSTA A DATA DA PROXIMA CALI BMQAQ-'HFEHIQAO?

. COMSTA A DATA D& DLTIMA CALIBRACAOWFERICADT

. EXISTEMCIA DE REGISTRO DA CALIBRACAD D05 EQUIPAMENTCS DE MEDIGAD.

in | b feu | Ra

. O TERMOMETRO DO EQUIPAMENTO DE LAVAGEM DE OVOS ESTA DEVIDAMENTE CALIBRADOT

. 05 INSTRUMENTOS DE CONTROLE DO PROCESS0 ESTAD CORRETAMENTE IDENTIFICADOS? (MESTRE)

CONDIGOES GERAIS DA INDUSTRIA

. FLUXOGRAMA OPERACIONAL NAD PERMITE CONTAMINACAD CRUZADA

2

. TODAS AS TORNEIRAS DOS SETORES DE PRODUCAD POSSUEM SISTEMA DE ACIONAMENTC HAD MANUALT

CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E MATERLAL DE EMBALAGEM

. & RECEPCAD DE EMBALAGENS, INGREDIENTES E INSUMOS ESTAD DE ACORDO COM SEUS RESPECTIVOS PADROES E PARAMETROS

DE INOCUNDADE E QUALIDADE, ASSIM COMO DEVIDAMEMTE IDEMTIFICADOST

2

_AS EMBALAZENS ESTAD DEVIDAMENTE PROTESIDAS?

3.

. A5 EMBALAGENS UTILZADAS PARA TRANSPORTE DOS OVOS ATE A RECEPCAD SA0 HIGIENIZAVEIS OU DE PRIMEIRD USOT

4
E

. A5 MATERIAS-PRIMAS RECEBIDAS TEM SEU DESTIND CORRETAMENTE OBSERVADC DURANTE O PROCESSAMENTOT O
STAEELECIMENTC MANTEM DOCUMENTACAD QUE EVIDENCIE ESSAS CIRCUNSTANCIAST

. ATENDIMEMNTO INTEGRAL A IN 49/2006.

E

. CAS0 O ESTABELECIMENTD PRODUZA OVOS DE DIFERENTES PES0OS E CORES, ESTES POSSUEM DIFERENTES NOMERDS DE REGISTRO

DE ROTULOST

E

. HA EVIDEMCIAS DE QUE O PROGRAMA DE CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS IMPLANTADO E EFICIENTE E
FICAZ?

B
F

5

. 0 ESTABELECIMENTO DESCREVE TODOS 03 PROCEDIMENTOS OE RASTREBILIDADE DESDE A RECEPCAD DA MATERIA-PRIMA (LOTE,
ORMULACAD, PADRAD DE CONFORMIDADE, CONTROLE DE INGREDIENTES, CONTROLE DE EXPEDICAD, ENTRE OUTROS) COM

o ] El o e =] o T

. O PROGRAMA DE RASTREABILIDADE DESCREVE QUAL O CONCEITO DE LOTE QUE SERA UTILIZADO PELD ESTABELECIMENTO?

10. TODOS 05 PRODUTOS QUIMICOS, INSUMCS E EMBALAGENS UTILIZADDS ATENDEM O DISPOSTO NA IN 42020067

p

1. AREAS DISTINTAS PARA A RECEPZAD E DERPOSITO DE MATERLA PRIMA E INGREDIENTES, PRODUCAD, ARMAZENAMENTO DE
RODUTD ACABADD E EXPEMCAD.

CONTROLE DE 5AUDE E HIGIENE DOS FUNCIONARIOS

. APRESENTACAD ADEQUADA DO PESS0AL: UNIFORMES, PROTECAD DE CABELCS, UNHAS APARADAS, NAD PINTADAS, AUSENCIA DE

ADORNOS

2

. A5 PRATICAS HIGIEMICAS DOS FUNCIONARICS DE FORMA GERAL SAD SATISFATORIAST
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3. 05 ATESTADOS DE SAUDE DOS FUNCIONARIOS ESTAD ATUALIZADOS E AFTOS A MANIPULACAD DE ALIMENTOS?
4. 05 UNIFORMES SAD UMPOS, COMPLETOS E DIFERENCIADGS PARA OF FUNCIONARIOS RESPONSAVEIS PELA MANIFULACZAD DOS
PRODUTOS LIMPEZA E MANUTENCADT

CONTROLE DE TEMPERATURAS

1. A TEMPERATURA DE COZIMENTO DE OVOS, MO CASO DE OWVOS EM CONSERVA, ATENDE O BINGMID TEMPO E TEMPERATURA
COMFORME DISPOSTD MA PORTARILA MAPA £12/30227

2. O ESTABELECIMENTO ESTA REALIFANDO, COM EFICIEMCIA E REGULARIDADE, TODOS 05 CONTROLES DE TEMPERATURAS,
ATENDEMNDO ADS PARAMETROS PROPOSTOS?

1.0 SETOR E MANTIDO EM TEMPERATURA QUE PROPORCIONE CONFORTO TERMICD PARA OF MANIPULADORES E COM VENTILACAD
ACDEQUADA DE MODO A NAC PERMITIR CONDENSACAD?

CONTROLE INTEGRADD DE PRAGAS
1. A5 SUBSTANCIAS QUIMICAS SAD MANTIDAS EM LOCAIS ADEQUADCS E S0B CONTROLE RESTRITO?

2. EXISTEM DISPOSITIVOS PARA CONTROLE DE PRAGAS NA AREA EXTERNA E NO PERIMETRO INDUSTRIALT

3. EXISTENCIA DE PROCEDIMENTOS DOCUMENTADOS DE CONTROLE INTEGRADD DE PRAGAS E INSETOS (IMCLUINDO LISTA DE INSUMDS
UTILIZADGS, METODO DE APLICACAD, MADAS DOF PONTOS OE ARMADILHA, ETC.)

4. O PROGRAMA DE CONTROLE DE PRAGAS ESTABELECE PROCEDIMENTOS DE MONITCRAMENTO CAPAZES DE IDENTIFICAR SITJAl;fIES
EMER/GEMCIAIS QUE EXIGEM MEDIDA IMEDIATA, BEM COMO PREVE AS MEDIDAS PREVENTIVAS E CORRETIVAS S08RE ESTAS SITUAGOES
EMERGEMCIAIST

5. 05 PRAGUICIDAS SA0 APROVADOS PARA USD EM INDUSTRIA DE ALIMENTOS [INSERIR O N* de regisine no MAPA pu M)

£. OS5 PRODUTOS TOXICOS SA0 GUARDADOS EM LOCAL ESPECIFICT E CHAVEADOST (CASD EXISTA MA EMPRESA)

7. PORTA-SCAS, RECIPIENTES DE VENEMCS E ARMADILHAS ADEQUADOCS, SUFICIENTES, BEM LOCALIZADOS E EM BOAS CONDIGOES DE
MANUTENCAD

B. POSSUI GRAFICO DE TENDENCIA PARA PRAGAS, PELD MENOS NOS DLTIMOS & MESEST

5. FRESENCA DE MAPA ATUALIZADC OE LOCALIZACAD DE ARMADILHAS E PORTA-ISCAS.

10. TODAS AS AREAS INTERMNAS DO ESTABELECIMENTC SA0 MANTIDAS DE FORMA A EVITAR © ACESS0 E A PROLIFERACAD DE INSETOS
E ROEDORES?

11. VEDAGAD SUFICIENTE (COBERTURA, PAREDES, PORTAS, RALOS, FORRO, PASSAGENS DE TUBULAGOES ARSRENTES, ETC..).

EQIAPAMENTOS, INSTALAGOES E UTENSILIOS EM GERAL
1. A CAMARA DE OVOSCORIA ATEMDE AQ DISPOSTD NA LEGISLACAD (PORTARIA 612/2022)7

2. & EMPRESA POSSUI LAVANDERIA PROPRIA OU TERCEIRIZADA?

3. A EMPRESA POSSUI REFEITORIO OU LOCAL ADEQUADD, QUE MAD PROPDRCIOME CONTAMINACKD ADS UNIFORMES, PARA
REALIZACAD DAS REFEICGES E DESCANSD?T

4. A INDUSTRIA FOI CONSTRUIDA DE FORMA QUE NAD HAJA CONTRAFLUXOS?

£ A AREA SUJA, SE NAD SEPARADA DA AREA DE CLASSIFICACAD, PERMITE FLUXD ADEQUADO, IMPEDINDO A DISSEMIMACKD DE
CONTAMINACAC PARA AREA LIMPAT

£. AS BARREIRAS SAMITARIAS SAC EM NOMERD SUFICIENTE E DIMENSUES COMPATIVELS COM O CONTINGENTE DE OPERARIOS QUE A
UTILIZAM CONCOMITANTEMENTE?

7. AS CONDICOES DAS ESTEIRAS E EQUIPAMENTO DE LAVAGEM DE OVOS ESTAD SATISFATORIAST

B. EXISTEMCIA DE INSTALAGOES ADEQUADAS E SUFICIENTES PARA HISIENIZACAD | SANITIZACAD DOS VEICULDS E CAMINHOES
TRANSPORTADORES DE MATERIA-PRIMA E FRODUTOS ACASADOS

5. EXISTEMCIA DE AREA ADEQUADA PARA ESTOCAGEM DOS RESIDUOS SOLIDOS.

10. O SETOR EXPEDICADRECERPCAD POSS5UI PROTECAD CONTRA AS INTEMPERIES (SOL E GHUWA) E ARTIFICIOS CONTRA A ENTRADA DE
PRAGAS EVETORESY

11. 05 ECUIPAMENTOS FORAM FASRICADOS, LOCALIZAM-SE OU SAC UTILIZADOS EM LOCAIS QUE FACILITEM A INSPECAD DAS
CONDICSES HIGIENICAST

12. 05 RECIPIENTES SAC RESISTENTES DURANTE A SUA UTILIZACAC, NAD ALTERAM AS CARACTERISTICAS GERAIS DO PRODUTD, SA0
DE FACIL LIMPEZA E ENCONTRAM-SE EM BOM ESTADD DE CONSERVACADT

13. TODAS AS TORMEIRAS DOS SETORES DE PRODUCAD POSSUEM SISTEMA DE ACICHAMENTO NAD MANUALT

14, UTENSILIZS EM MATERIAL NAC CONTAMINANTE, RESISTENTES A CORROSAD, DE TAMANHO E FORMA QUE PERMITAM FACIL
LIMPEZA, EM BOM ESTADO DE CONSERVACAD E EM NUMERD SUFICIENTE E APROPRIADD AQ TIPC DE OPERACAD UTILFADA.

ILUMINAGAD E VENTILAGED
1. A DISPOSICAC DAS LUMINARIAS EVITA A FORMACAD DE ZONAS DE SOMBREAMENTO?

2 F-.‘-"E‘JTILN;‘AD..A. UMIDADE E TEMPERATURA 540 ADEQUADAS DE MODO A NAC PERMITIR A FOHHAI;AD DE COND EHSF\.?D"‘

3. QUANDO PRESENTE, SISTEMA DE EXAUSTAD E INSUFLAMENTO COM AR FILTRADO QUE GARANTA A TROCA DE AR SUFICIENTE PARA
PREVENIR CONTAMINACSES.

4. VENTILACAD E CIRCULACAD DE AR CAPAZES DE GARANTIR O CONFORTO TERMICO E O AMSIENTE LIVRE DE FUNGOS, GASES,
FUMACA, POS, PARTICULAS EM SUSPENSAD £ CONDENSACAD DE VAPDRES SEM CAUSAR DANOS A PRODUCAD.

MANUTENGAD GERAL
1. DIZPOSICAD DOS EQUIPAMENTOS POSSIBILITA A MANUTENGAD E LIMPEZA ADEQUADA.

7. EXISTENCIA DE PROCEDIMENTO DOCUMENTADD DE MANUTENCAD PREVENTIVA DOS EQUIPAMENTOS.

PROCEDIMENTOS OPERACIKIMNALS

1. & OVOSCORIA GARANTE A ﬁ‘JﬁLIAQ‘._D DAS CARACTERISTICAS INTERNAS E EXTERNAS DO OVO, ASSEGURANDOC A CLASSIFICACAD
DE ACORDO COM AS SUAS CARACTERISTICAS QUALITATIVAS E A SEGREGACAD [0S OVOS IMPROPRIOST

2. A DVOSCOPIA E REALIZADA COM OF OVOS EM MOVIMENTO DE ROTACAD, EM CAMARA ESCURECIDA COM INCIDENCIA INDIRETA DE
LUZ, DE MODD QUE TODOS OF OVOS SAD EXAMINADCS?
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A RETIRADA DE RESIDUOS E CONTINUAT

CRGANIZACAD ADEQUADA DA AREA DE PRODUCAD E QUTRAS AREAS.

05 EQUIFAMENTOS SA0 DESMONTADOS E SANITIZADOS MA FREQUENCIA PREVISTA MO MANUALT

o | en b |

OS5 PRODUTOS EMBALADOS 5S40 ESTOCADOS SEPARADAMENTE D05 MAD EMSALADOST

7. 05 PRODUTOS SA0 EXPEDIDOS/RECEBIDCS DE FORMA A NAD HAVER ACOMULO NO SETOR?

PRODUGAD DE FRIVARMAZENAGEMIFRIGORIFICAGAD
1. A CAPACIDADE DE CAMARAS E COMPATIVEL COM A QUANTIDADE DE MATERIA-PRIMA RECEBIDAT

PROGRAMA DE ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE - APPCC
A CAPACIDADE DE CAMARAS E COMPATIVEL COM A QUANTIDADE DE MATERIA-PRIMA RECEEIDAT

A AMALISE DE PERIGO IDENTIFICA & SUA PROVAVEL UTILIZAGAD OU 05 CONSUMIDORES DO PRODUTO FINAL?

A AMALISE DE PERIGO IDENTIFICA AS MEDIDAS PREVENTIVAS QUE SERAD APLICADAST?

. A5 DECISOES ADOTADAS PELD ESTABELECIMENTO SAD COMPATIVEIS COM OS5 DOCUMENTOS DE EMBASAMENTO?

on|fa fea [ pa

. AS MEDHDAS DE CONTROLE ADOTADAS GARANTEM QUE MENHUM PRODUTO NOCIVO A SAUDE D0 CONSUMIDOR OU ALTERADD, COMO
RESULTADD DO DESVID, CHEGUE AD COMSUMO?

E. AS MEDIDAS PREVENTIVAS ADOTADAS EVITAM A RECORRENCIA DE DESWVIOS?

7. FOIl IDENTIFICADO PCC WVISANDO FREVENIR, ELIMINAR OU REDUZIR O PERIGO A NIVELS ACEITAVEIST

E. O ESTABELECIMENTO DISPOE DE EMBASAMENTD QUE JUSTIFIQUE A FREQOENCIA DE MONTORAMENTOWERIFICACAD PREVISTA NO
PLANG APPCC?

5. O ESTABELECIMENTO REVISOUNVALIDOU O FLAND EM FUNCAD DAS POSSIVEIS MUDANGAS, MO MINIMO ANUALMENTE?

10. O RESULTADD DA ANALISE DE PERIGD REVELA QUE EXISTE{M) PERIGO{S) COM RISCD SIGNIFICATIVG QUE JUSTIFIQUE{M) PCC(5)7?

11. DCORRERAM MUDANCAS QUE POSSAM COMPROMETER A ANALISE DE PERIGOS DO PLANG APPCCT

12. 05 REGISTROZ DO ESTASELECIMENTO INCLUEM DIVERZ0S RESULTADOS QUE ATESTAM O MONITORAMENTD DO{S ) POC{Z) E A
CONFORMIDADE COM OS LIMITES CRITICOS?

13. 5E A REAVALIACAD EVIDENCIOU GUE © PLAND APPCC NAD MAIS ATENDE A LEGISLAGAD, © MESMOC FOI MODIFICADD
IMEDIATAMENTE

PROGRAMA DE HIGIENIZAGAD INDUSTRIAL - PPHD

1. A EMPRESA DISPOE DE COMPROVACAD QUE CONFIRME A ADECUACAD DOS PRODUTOS QUIMICOS USADCS NO AMBIENTE DE
PROCESSAMENTS DE ALIMENTOS?

2 AS l“-ﬂ'tlE-\.v- CORRETIVAS INCLUEM A REH'-'FLIF-.QS.D E HD:IFICAQJ\O DO PPHO DE FORMA A MELHORAR A EXECLIQAO Dos
PROCE| DIh‘IENTD\.- GUANDO NECESSARIOT

3 #._- CD"IDI;C):\.-, DE 'IIaIE‘-I DOS UTE HL.-»lLIDc, _HTE\_-, F‘Lk_-,TICEI\_-, CAIKAS F"Lﬁ.uTICﬁu 3|°L|:|Eu I:IE DESCARTE, CARRINHOE,

% r\- L
4. A5 D:'E ?hl;flE I:IE -IIGI NlZ-'-.\,J\EI DURA‘-I'I'E.A FAE%ICAI;‘.J-.D H.J-.D GE?."-".!.-I CEINTN«.'II ‘JAI;T.J-.D DO PRODUTO S0B PROCESSAMENTO.

5. CONDICOES ADEQUADAS DE LIMPEZA E SANITIZACAD: AREAS INTERMAS, EXTERMAS E SUPERFICIES QUE MAD ENTRAM EM CONTATO
COM O ALIMEMNTC,

E. HA FUNCIONARID RESPONSAVEL PELA IMPL EHE‘JTHI;‘.J-.D E MONITORAMENTO DOS PROCEDIMENTOS PREVISTOS NO PPHOT OS5
REGISTROS SAC ASSINADDOS E DATADDS POR ESSE FUNCIONARIOT

7. O ESTABELECIMENTO APLICA OZ PROCEDIMENTOS PREVIETOS NO PPHO?

B. 05 EQUIPAMENTOS SAD DESMONTADOS E SANITIZADOS NA FREQUENCIA PREVISTA NO MANUAL?
8. 05 MATERIAIS UTILIZADOS PARA A HIGI EHl?_AﬂD ESTAD EM DOHDII;I:IES SATISFATORIAS?

10. 05 REGISTROS DO PPHO REFLETEM AS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DO ESTABELECIMENTO?

11. 5E OCORRERAM MUDANCAS NAS INST-‘\.LF\.I;:IES E EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS, DPEH"\.#:’EQ OU DE PESS0AL, O PPHO FOI
REVISADD VISANDO A MAMUTENCAD DA EFICIENCIAT

12. TODAS AS SUPERFICIES QUE TEM CONTATO DIRETO COM OS5 PRODUTOS COMOD, EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS OU INSTRUMENTOS
TRABALHO (FACAS, GANCHOS E OUTROS) SA0 LIMPAS E SANITIZADAS COM A FREQUENCIA NEC ESSARIA PARA EVITAR CONDICOES
ANTI-HIZIENICAS OU A A TERACAD DOS PRODUTOST?

PROGRAMA DE PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONALS - P50
1. A INSPECAD REALIFADA DURANTE O PROCESS0 DE OVOSCOPIA ESTA SENDO REALIZADA DE FORMA EFICIENTE?

2. A LAVAGEM DOS OVOS E REALIZADA EM AGUA CORRENTE E A TEMPERATURA DA AGLUW ESTA DE ACORDO COM O PREVISTO NA
PORTARLS MAPA M® 512 DE 2032

3. AS EMBALAGENS UTILIZADAS PARA TRANSPORTE DOS CVOS ATE A RECEPCAD 20 HISIENIZAVEIS OU DE PRIMEIRD USO?

4. A5 MEDIDAS ADOTADAS RESTABELECEM AS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DD PRODUTO?

5. HA RENOWVACAD DA AGUA DO TANQUE DE COZIMENTO DOS OVOS EM CONSERVA, EM CESTDS IMERSOS E DO TANGQUE DE
RESFRIAMENTO?

6. MA FABRICACAD DE CONSERVAS E REALIZADD O CONTROLE DO PH DA SALMORA EM FABRICACAC DE SEMI CONSERVAE DO PH DO
PRODUTD FiMal MO CAZO DE FABRICAS DE CONSERVAST

7. 0 TIPC DE PRODUTO UTILIZADO MA AGUA DE LAVAGEM DOS OVOS TEM A SUA APRCVACED PELO ORGAD COMPETENTE 7 A
COMCENTRACAD UTILIZADA RESFEITA O PRECONIZADGT

EB. 05 COADJUVANTES UTILIZADOS MA AGUA DE LAVAGEM PARA EANI'I'I.ZAI;‘.&.D DOS OVOS SAD APROVADOS PELA ANVISA OU PELD
MAPAT

0. OF CRITERIOS DE SELECAO DOS OVOS SUJCS PARA LAVAGEM ATENDEM O PRECONIZADD?

10. 05 RECIPIENTES UTILIZADOS PARA DESCARTE DE OVOS IMPROPRIOS SAD DEVIDAMENTE IDENTIFICADOS, POSSUEM TAMPA COM
ACIONAMENTCD INDIRETO E SE A FREQUENCIA DE REMOCAD DOS RESIDUOS E SUFICIENTE?

11.E REALIZADA A PESAGEM DOS OVOS, DE FORMA AMOSTRAL, APOS A CLASSIFICACAD, POR CADA TIPO, PARA A CONFERENCIA DOS
PESCS (ANEXND | PORTARIA B12702F)

12. E REALIZADA A PRE SELECAD DOS OVIOS, SE A LAVAGEM FOR REALIZADA ANTERIORMENTE A OVOSCOPLA, PARA RETIRADA DE
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OWOS TRINCADOS?

REGISTROS DE TREINAMENTOS/CAPACITAGAD
1. 05 FUNCIONARIOS 240 TREINADCS PARA A FUNGAD QUE DESENVOLVEM, E HA EVIDENCIAS AUDITAVEIS?

RESPONSAVEL TECHICO
1. EXISTEMCIA DE REGISTRO DE PRESENGA.

7. EXISTEMCIA DE REGISTRO DE PROCEDIMENTOS ADOTADOS, ACDES, ORIENTACDES E OUTROS, A CADA VISITA.

TRANSPORTE

1. 05 VEICULOS DE TRANSPORTE ESTAO LIMPOS, HISIENIZADOS E SEM O PERMEID DE PRODUTOS DE NATUREZAS DISTINTAS
[RESFRIADOS. CONGELADOS CONSERVAS, PRODUTCS DE SALSICHARIA E OUTROS)?

2. 05 VEICULOS DE TRANSPORTE, POSSUEM NO SEU INTERIOR PAREDES LISAS, DE FACIL LIMPEZA E VEDADOS PERFEITAMENTE AQ
INGRESS0 DE PRAGAS?

3. 05 VEICULOS SA0 VISTORIADOS ANTES DO SEU CARREGAMENTO.

4. VEICULDS EM ESTADC DE CONSERVACAD ADEQUADC.

5. VEICULOS PARA TRANSPORTE DE PRODUTOS DISPOEM DE ESTRUTURA E ESTADS DE CONSERVACAD APROPRIADOS

TRATAMENTD DE EFLUENTES
1. O ESTABELECIMENTO POSSUI LICENCA DE DPERAQAO VIGENTE DO ORGAD AMBIENTAL COMPETENTE?

2. E FEITD O TRATAMENTO DOS EFLUENTES?

VESTIARIOS E SANITARIOS
1. AS CONDICOES DE GUARDA DE ROUPAS CIVIS E UNIFORMES SAD ADEQUADAS?

2. DUCHAS OU CHUVEIRDS EM NUMERD SUFICIENTE?

3. INSTALACOES SANITARIAS DOTADAS DE PRODUTOS DESTINADOS A HIGIENE PESS0AL: PAPEL HIGIENICO, SABLO LIQUIDS, TOALHAS
DE PAREL NAD RECICLADO PARA AS MAOS OU CUTRC SISTEMA HIGIENICO E SEGURD PARA SECAGEM.

4. 05 ARMARIOS DISPONIVELS PARA GUARDA DE ROUPAS E PERTENCES PESS0AIS ESTAD ORGANIZADODS E ISENTOS DE ALIMENTOS E
_OUTROS MATERIAIS IMFROPRICST

5. SANITARIOS SAD DOTADOS DE PIAS E LIXEIRA DE ACIONAMENTO MAC MANUAL E DESCARGA SEM CORDAT

AGUA DE ABASTECIMENTO
1. A CAPACIDADE DOS RESERVWATORIOS DE AGUA ATENDE A CAPACIDADE DE PRODU ﬁl:l"‘

2. A ESTACAD DE TRATAMENTC DE AGUA [ETA) E ADEQUADA E A AGUA SOFRE TRATAMENTC ADEQUADD CONSIDERANDD & FONTE DE
carTachor?

3. A UMPEZA E DESI ‘JFECI;‘AD DOS RESERVATORIOS ESTAD DE ACORDO COM O CRONOGRAMA DA EMPRESAT

4. EXISTE REGISTRO DE MONITORAMENTO DO CLORO LIVRE E PH E O3 INDICES DE CLORO ESTAD DENTRO DOS LIMITES
PRECOMIZADOST

5. 0 ABASTECIMENTO DE AGUA ATENDE AS NECESSIDADES DO ESTABELECIMENTO?

i. o EST.".EELECIP.-' ENTO DISPOE DE DOCUMENTOS QUE COMPROVAM QUE A AGUA DE ABASTECIMENTO ATENDE A LEGISLACAD PARA
GUA POTAVEL 7

7. 05 RESERVATORIOS e o slstema de captagio DE AGUA ESTAC FECHADOS E VEDADCS?

E. QUANDD PERTINENTE, HA DESCRICAD DO SISTEMA DE PROVIMENTO DE AGUA QUENTE OU VAPOR, PARA HIGIENIZAR AS
DEFENDENCIAS, ECUIPAMENTOS E UTENSLICS. £ NESTE CASO, AS TUBULACSES ESTAD IDENTIFICADAS?

5. REDE DE ABASTECIMENTO LIGADA A REDE PUBLICA OU SISTEMA COM POTABILIDADE ATESTADA.

10. VOLUME E PRESSAD DE ASUA SAD SUFICIENTES?

11. E FEITO O CONTROLE DE CLORACAD DE AGUA DO ESTABELECIMENTD E ESTA E EFICIENTE?

AGUAS RESIDUAIS
1. A DRENAGEM DAS AGUAS RESIDUAIS E SATISFATORLA DE MODO A EVITAR O ACUMULD S0BRE O PISOT

2. INSTALACOES SANITARIAS SERVIDAS DE ASUA CORRENTE E CONECTADAS A REDE DE ESGOTO OU FOSSA SEPTICA.

AREAS EXTERNAS
1. & UMPEZA E ORGANIZACAD DAS AREAS EXTERNAS ESTAO SATISFATORIAST

1. O PERIMETRO INDUSTRIAL E DELIMITADO ADEQUADAMENTE, IMPEDMNDO ACESS0 DE PESS0AS ESTRANHAS E ANIMAIS A INDUSTRIA E
AS AREAS EXTERMAS SAC DAVIMENTADAS E UREAMNIZADAST.
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ANEXO VII
RELATORIOS DE MONITORIA PARA ESTABELECIMENTOS DE ABATE —
INDUSTRIA E SISE

Formulrie: RELATORIO DE ABATEDOUROS FRIGORIFICDS

AMALISES LABORATORIAIS, CONTORLE DE FORMULAGAD, COMBATE A FRAUDE E RASTREABILIDADE

1. A COMPOsICAD DO PRODUTO FABRICADO CORRESPOMDE AQ FRODUTO REGISTRADD

2. A FREQUEMCIA DAS AMALISES LABORATORIAIS RESPEITA O PRECOMIZADD PELA INDUSTRIA, CONSTANTE MOS PROGRAMAS DE AUTO
CONTROLE

3. A INDUSTRIA REGISTRA INFORMACOES QUE POSSIBILITEM A RASTREABILIDADE DA MATERIA-FRIMA. INGREDIENTES E DEMAIS
COMPOSTOS DO PRODUTO FIMAL

4. EXISTEMCIA DE PROCEDIMENTO DE RECOLHIMENTO

5. O ESTABELECIMENTO DISPQE DE LABORATORIO PROPRIO PARA A REALIZACAD DE ANALISES DE CONTROLE DE QUALIDADE OU
APRESENTA SUBCONTRATACAD PARA TAL FIM

6. O ESTABELECIMENTO POSSUI, EM ARQUIVOD, RESULTADOS LABORATORIAIS QUE COMPROVEM A INOCUIDADE DE SEUS PRODUTOS

7. 05 REGISTROS INCLUEM O HORARIO, TEMPERATURAS OU OUTROS VALORES QUANTIFICAVELS, NOME DO PRODUTO E DATA QUE
FORAM REALIZADOS?

B. TODOS 05 PRODUTOS ELABORADOS POSSUEM REGISTRO E SAD ELABORADOS CONFORME O MEMORIAL APROVADO?
0. TODOS 05 PRODUTOS ESTOCADOS ESTAD EMBALADOS. DEVIDAMENTE IDEMTIFICADOS E COM A ROTULAGEM APROVADA?
10. E POSSIVEL IDENTIFICAR COM FACILIDADE OS5 PRODUTOS ACABADOS ESTOCADOS ENTRE OS5 MAIS ANTIGOS E OS MAIS NOVOS?

CONDICOES GERAIS DA INDUSTRIA

1. AS CONDICOES DE MANUTENGAD DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS SAQ SATISFATORIAS?
PISOS/PAREDESTUBULACOESFORROS/COBERTURASIPORTAS; CONSTITUIDOS DE MATERIAIS ADEGUADOS E EM BOM ESTADO DE
CONSERVACAD

2. AUSENCIA DE VAZAMENTOS, INFILTRACOES E DESCAMACOES DECORRENTES DAS INSTALACOES HIDRAULICAS
3. EXISTENCIA DE REGISTRO MANUTENCAQ PREVENTIVA DOS EQUIPAMENTOS
4. FUNCIONAMENTO ADEQUADOD DOS EQUIFAMENTOS PARA GERACAD DE FRIO

5. NAS ETAPAS DE MANIPULACAD E PROCESSAMENTO, 05 FROCEDIMENTOS OPERACIONAIS SAQ EXECUTADOS DE FORMA A PREVENMIR
A CONTAMINACAD DO PRODUTO 7

£. 0 LOCAL DE ARMAZENAMENTO DOS INGREDIENTES ESTA EM CONDICOES ADEQUADAS [F.E.E-R CA DE EMBUTIDOS) ?

7. O LOCAL PARA DESCANSO DOS FUNCIONARIOS E REALIZACAD DAS REFEIZOES ESTA EM CONDIGOES ADEQUADAS E NAD
PROPORCIONA CONTAMINACAD DOS UNMIFORMES?

8. 0 NUMERD DE PIAS E ESTERILIZADORES E ADEQUADO E EM NUMERD SUFICIENTE AS OPERACOES REALIZADAS?

CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E MATERIAL DE EMBALAGEM

1. CRITERIOS ESTABELECIDOS PARA & SELEQ.-E.D DAS MATERIAS PRIMAS SAQ BASEADOS NA SEGURANCA DO PRODUTO.
2. EMBALAGENS LIMPAS E DEVIDAMENTE PROTEGIDAS.
3. MATERIAS-PRIMAS REJEITADAS SAD IDENTIFICADAS, FECHADAS E ARMAZENADAS EM LOCAL AFROPRIADO?

CONTROLE DE SADE E HIGIENE DOS FUNCIONARIOS

1. FUN CIDMHIGS VESTEM UNIFORMES LIMPOS, COMPLETOS, DE USO EXCLUSIVO DA AREA INDUSTRIAL E UTILIZAM EQUIPAMENTOS
NECESSARIOS AS ATIVIDADES?

2. 05 UNIFORMES E ACESSORIQS UTILIZADOS NA ATIVIDADE QIARIA SAD TROCADOS DIARIAMENTE, OU SE NECESSARIO, A INTERVALOS
MENORES? QUANDOD DESCARTAVEIS, SAD DESPREZADOS APOS O USO REGULAR?

3. TODOS 05 MANIPULADORES DISPOEM DE ATESTADO MEDICO RELACIONADO A APTIDAD AD MANUSEID OU TRABALHO COM
ALIMENTOS.

CONTROLE DE TEMPERATURAS

1. AINDUSTRIA CONTROLA E REGISTRA A TEMPERATURA DOS PRODUTOS EXPEDIDOS E RECEBIDOS E ESTES ESTAD MA TEMPERATURA
ESPECIFICADA NO ROTULO?

2. EXISTE EQUIPAMENTO DE MENSURACAD DE TEMFERATURA EM LOCAL VISIVEL. EM BOM ESTADO DE CONSERVACAQ E FUNCIONANDO
ADEQUADAMENTE?

CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS
1. AS ISCAS E ARMADILHAS ESTAD DEVIDAMENTE INDICADAS, MAPEADAS E UTILIZADAS PARA ESTE FIM?

2. AS AREAS EXTERNAS SAD MANTIDAS DE MANEIRA A EVITAR A PROL FER’AQ.E.CI DE INSETOS E ROEDORES?

3. DS PRAGUICIDAS UTILIZADOS POSSUEM REGISTRO NO MS OU MAPA?

4. TELAS CONTRA INSETOS INTEGRAS E EM BOM ESTADO DE CONSERVACAQ TODAS AS PORTAS, ABERTURAS E JANELAS EXTERNAS
SAD VEDADAS DE MODO A NAD PERMITIR ENTRADA DE PRAGAS

CURRAISIPOCILGAS E ANEXDS
1. A CAPACIDADE DOS CURRAIS/IPOCILGA ATEMDE AQ VOLUME DE ABATE DIARIO?
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2. CHUVEIRD ANTERIOR A INSENSIBILIZACAQ E EFICIENTE?

3. 0 CHUVEIRD DE ASFERSAD E EFICIENTE E BEM LOCALIZADO?

EQUIFAMENTOS, INSTALAGOES E UTENSILIOS EM GERAL
1. AUSENCIA DE VAZAMENTOS, INFILTF‘AQ@E,S E DESCAMACOES DECORRENTES DAS NSTALAQ@ES HIDRAULICAS

2. INSTRUMENTOS DE CONTROLE EXISTENTES, EM COND Q':EIE,SHD EQUADAS DE FUNCIONAMENTO

3. 0 MUMERO DE PIAS E ESTERILIZADORES E ADEQUADO E EM NUMERG SUFICIENTE AS OPERAGOES REALIZADAS?

4. SUPERFICIES EM CONTATO COM ALIMENTOS SAQ INERTES, NAD PERMITINDO RISCOS DE MIGRACAQ DE CONSTITUINTES PARA O
ALIMENTO.

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
1. A ORGANIZAGAD E IDENTIFICAGAD DOS PRODUTOS £ ADEQUADA?

2. ARETIRADA DO NEONATO E REALIZADA NO LOCAL ADEQUADO E COM A GF'ERHQ.E-.O CORRETA?

3. A RETIRADA DO SANGUE FETAL E REALIZADA EM SECAD ADEQUADA E DE MODO CORRETO?

4. EXISTE RETIRADA CONTINUA DE RESIDUCS E MATERIAIS CONDENADOS DA SALA DE MATANCADESOSSA?

5. EXISTE SEPARACAD ADEQUADA ENTRE FRODUTO COM EMBALAGEM PRIMARIA E SECUNDARIAT

6. HA ARMAZENAMENTO DE PRODUTOS ACABADOS COM PRODUTOS AINDA EM PROCESSAMENTO?

7. HA PERMANENCIA SOMENTE DE MEIAS CARCACAS RESFRIADAT (NAQ SE PERMITE O ARMAZENAMENTO DE CARCAGAS COM
MATUREZAS DISTINTAS — CONGELADO E RESFRIADO)

B. O DISTANCIAMENTO ENTRE AS MEIAS CARCACAS/PRODUTOS E DESTES DAS PAREDES PERMITE A C RCULAQE«D DE FRIO?

0. 05 ESTOMAGOS 5A0 ESCORRIDOS E/OU RESFRIADOS ANTES DE EMBALADOS?

10. 05 MIUDOS E CARNES INDUSTRIAIS SA0 LAVADOS E ESCORRIDOS ADEQUADAMENTE ANTES DE SEREM EMEALADOS?

11. TODOS 05 PRODUTOS EMBALADOS SAD DEPOSITADOS SOBRE ESTRADOS OU PRATELEIRAS DE MATERIAL HIGIENIZAVEL?

PROGRAMA DE ABATE HUMANITARIO [BEM ESTAR ANIMAL)
1. A INSENSIBILIZAGAD DO ANIMAL E REALIZADA DE FORMA CORRETA (LOCAL E METODO)?

2. A OPERACAD DE SANGRIA E REALIZADA DE FORMA ADEQUADAT (SECCAD DOS GRANDES VASOS DO PESCOCO NA ENTRADA DO
PEITO)

3. 0 CHUVEIRC DE ASFERSAQ E EFICIENTE E BEM LOCALIZADO?

4. Q TEMPO ENTRE A INSENSIBILIZAGAD E SANGRIA ATENDE AS NORMAS VIGENTES? (MAX. 1 MIN. PARA BOVINOS E 30 SEG. PARA
SUINQS)

5. 0 TEMPO MINIMO (3 MINUTOS) DE SANGRIA E OBEDECIDO ANTES DE QUAISQUER OPERACOES?

6. 05 BEBEDOUROS SAD SUFICIENTES E ADEQUADOS?

PROGRAMA DE ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE - APPCC
. EXISTE COMPATIBILIDADE ENTRE 0F REGISTROS DA EMPRESA E 05 ACHADOS DA INSFECAO?

_ A ANALISE DE PERIGO DISPOE DE UM DIAGRAMA DE FLUXO QUE DESCREVE AS ETAPAS DE ELAE-DRAQ.&D DO PRODUTO?

_ A ACAD CORRETIVA ASSEGURA QUE O PCC ESTA S0OB CONTROLE?

. AS MEDIDAS PREVENTIVAS ADOTADAS EVITAM A RECORRENCIA DE DESVIOS?

. HA REGISTRO DE DATA E HORARIO EM QUE A ".'ERIFIC}'.Q.E-.D FOI REALIZADA?

. O ESTABELECIMENTO IDENTIFICA E CORRIGE A CAUSA DO DESVIO ?

1
2
3
4. AS MEDIDAS CORRETIVAS ADOTADAS ESTAD PREVISTAS NO PLANO?
5
]
B

. 0 ESTABELECIMENTD IDENTIFICOU TODOS O5 PERIGOS QUE PODEM OCORRER?

b. O ESTABELECIMENTO IMPLEMENTA AGOES CORRETIVAS QUE RESTAUREM AS COMNDIGOES SANITARIAS, PREVINAM NOVAS
OCORRENCIAS, E APLIQUEM O DESTING APROPRIADO AD PRODUTO?

10. 0 ESTABELECIMENTO REVISOUNVALIDOU O PLANG EM FUNCAD DAS POSSIVEIS MUDANCAS, NO MINIMO ANUALMENTE?

11. 0 ESTABELECIMENTO SEPARA TODOS OS5 PRODUTOS COM DESVIOS DE PROCESSO?

12. 0 ESTABELECIMENTO TEM UM PLANO DESCRITO PARA CADA UM DE SEUS PRODUTOS?

13. 0 PLAND AFFCC DEFINE 05 FROCEDIMENTOS DE AMOSTRAGEM COMO ATIVIDADE DE VERIFICACAD?

14. 0 FLAND APPCC PREVE UM SISTEMA DE WNUTENQ.&.G DOS REGISTROS QUE DOCUMENTAM O MONITORAMENTO DOS PCCS?

15. 05 LIMITES PRE-ESTABELECIDOS NO PLANO APPCC SAQ COMPATIVEIS COM 05 OBSERVADOS E/OU MENSURADOS "IN LOCO" ?

16, 05 FROCEDIMENTOS DE MONITORAMENTO ESTAD SENDO EXECUTADOS NA FORMA E FREQUENCIA PREVISTAS NO FLAND AFFPCC?

17. 05 PROCEDIMENTOS E RESULTADOS DA 'l."ERIFICAl;.iw.G ESTAOQ DOCUMENTADOS?

16. 05 REGISTROS GERADOS ESTAD DE ACORDD COM O PREVISTO NO FLANG APPCC?

PROGRAMA DE HIGIENFAGAD INDUSTRIAL - PPHO

1A DILUI_C.&CI DOS PRODUTOS DE HIGIENIZA;.&O TEMPO DE CONTATO E MODO DE USO.%PLICAQ-E.D OBEDECEM AS INSTRU ;éES
RECOMENDADAS PELO FABRICANTE.

2. A HIGIENE DO LOCAL, DOS INSTRUMENTOS DE TRABALHO, DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS E EFICIENTE?

3. O ESTABELECIMENTO POSSUI REGISTROS, ASSINADOS E DATADOS, DOCUMENTANDO A EXECUCAD DOS PROCEDIMENTOS
PREVISTOS NO PPHO?

4.0 ESTABELECIMENTO, ROTINEIRAMENTE, AVALIA A EFICIENCIA DO PPHO PARA PREVENIR A CONTAMINAGAD DIRETA DOS
PRODUTOS?

5. SUPERFICIES DE CONTATO COM O PRODUTO SAQ LIMPAS E SANITIZADAS ANTES E DEPOIS DO USO E POS3UI REGISTROS DE
MONITORAMENTO
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PROGRAMA DE PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONALS - PSD
1. AFREQUENCIA DE MONITORAMENTO ESTA SENDO REALIZADA CONFORME PLANO ESCRITO?

2. A SERRAGEM DO PEITO E EFICIENTE?

3. AS FACAS SAQ DEVIDAMENTE LAVADAS. ESTERILIZADAS E TROCADAS?

4. AS SERRAS DE CHIFRES. PEITO £ CARCAGA. 5A0 ESTERILIZADAS A CADA CIF‘EHAQ.ED?

5. CRITERIOS ESTABELECIDOS PARA A SELECAD DAS MATERIAS PRIMAS SAQ BASEADOS NA SEGURANCA DO PRODUTO.

6. DURANTE A OBTENCADQ DA CARCACAMATERIA-FRIMA, AS OPERACOES SAD EXECUTADAS DE FORMA A PREVENIR A CONTAMINACAD
DO PRODUTOD 7

7. EXISTE CHUVEIRO APOS SANGRIA E ESTE E EFICIENTE?

B. SUPERFICIES EM CONTATO COM ALIMENTOS SAQ INERTES, NAD PERMITINDO RISCOS DE MIGRACAQ DE CONSTITUINTES PARA O
ALIMENTO.

REGISTROS DE TREINAMENTOSICAPACITAGAD
1. 05 FUNCIONARIOS SAQ TREINADOS PARA A FUNCAD QUE DESENVOLVEM, E HA EVIDENCIAS AUDITAVEIS?

RESPONSAVEL TECNICO
1. EXISTENGIA DE REGISTRO DE PRESENGA.

2. EXISTENCIA DE REGISTRO DE PROCEDIMENTOS ADOTADCS, AQ@E,E- OR ENTAQ&IES E QUTROS, A CADA VISITA.

SOLICITAGOES DO SISE | AUDITORIAS ESTADUAIS
1. HA EVIDEMCIAS DE ATEMDIMENTO AS NAD CONFORMIDADES SOLICITADAS EM VISITAS ANTERIORES?

2. HA EVIDENCIAS DE CUMPRIMENTO DO CRONOGRAMA DE MEDIDAS CORRETIVAS?

3. MEDIANTE O NAD ATENIMENTO D05 PRAZOS CONSTANTES NO PLANC DE ACAD DA INDUSTRIA. FORAM TOMADAS AS MEDIDAS
CABIVELS AD CASO?

4. 05 PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE ESTAQ ATUALIZADOS E 05 MONITORAMENTOS SAD REALIZADOS NA FREQUENCIA
ESTABELECIDA?

5. 08 REGISTROS INCLUEM O HORARIO, TEMPERATURAS OU OUTROS VALORES QUANTIFICAVELS, NOME DO PRODUTO E DATA QUE
FORAM REALIZADOS?

VESTIARIOS E SANITARIOS

1. INSTALACOES SANTARIAS DOTADAS DE PRODUTOS DESTINADCS A HIGIENE PESSOAL: PAPEL HIGIEMICO, SABAD LiQUIDO, TOALHAS
DE PAPEL NAD RECICLADO PARA AS MADS QU OUTRO SISTEMA HIGIENICO E SEGURO PARA SECAGEM

2. 05 ARMARIOS DISPONNEIS PARA GUARDA DE ROUPAS E PERTENCES PESSOAIS ESTAD ORGAMIZADOS E ISENTOS DE ALIMENTOS E
OUTROS MATERIALS IMPROPRIOS?

3. SANITARIOS SAQ DOTADOS DE PIAS E LIXEIRA DE ACIONAMENTO NACQ MANUAL E DESCARGA SEM CORDA?

4. VESTIARIOS/SANITARIOS INDEFENDENTES PARA CADA SEXD, IDENTIFICADOS E DE US0 EXCLUSIVO PARA OS5 MANIPULADORES, NAD
PERMITINDO O USO DE FUNCIOMARIOS ADMIMNISTRATIVOS E VISITANTES?

AGUA DE ABASTECIMENTOD
1. A LIMPEZA E DESINFECCAC DOS RESERVATORIOS ESTAD DE ACORDO COM O CRONOGRAMA DA EMPRESA?

2. 05 RESERVATORIOS e o sistema de captagio DE AGUA ESTAD FECHADOS E VEDADOS?

3. VOLUME E PRESSAD DE AGUA SAD SUFICIENTES?

AGUAS RESIDUAIS
1. ADRENAGEM DAS AGUAS DE FIAS E ESTERILIZADORES E CANALIZADA DIRETAMENTE PARA O ESGOTO?

2. A DRENAGEM DAS AGUAS RESIDUAIS E SATISFATORLA DE MODO A EVITAR O ACUMULD SOBRE O PISO?

AREAS EXTERMAS
1. FOSSAS, REDE PUBLICA DE ESGOTOS, CAIXAS DE GORDURA EM BOM ESTADO DE CONSERVACAD E FUNCIONAMENTO.

2. 0 PERIMETRO INDUSTRIAL E DELIMITADC ADEQUADAMENTE, IMPEDINDO ACESS0 DE PESS0AS ESTRANHAS E ANIMAIS A INDUSTRIA E
AS AREAS EXTERNAS SAD PAVIMENTADAS E URBANIZADAS?.

3. AREAS DE CIRCULACAD E DE ESTACIONAMENTO DE VEICULOS SAQ SUFICIENTES E ADEQUADAMENTE PAVIMENTADAS E MANTIDAS
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SISE

1. A CAPACITAGAQ DOS AUXILIARES DE INSPECAD E REALIZADA PERIODICAMENTE E POSSUI REGISTROS AUDITAVEIS?

2. A SEDE DO SISE E IDENTIFICADO EXTERNAMENTE?

3. A SEDE DO SISE E LIMPA, ORGANIZADA E ATENDE AS NECESSIDADES DE TRABALHO?

4. AS GT RECEBIDOS E EXPEDIDAS ESTAD DEVIDAMENTE ARQUIVADOS?

5. AS LINHAS DE IMSPE(;.&G SAD SINCRONIFADAS E REALIZADAS COM DESTREZA?

f. AS PAPELETAS DO DIF SAD PREENCHIDAS CORRETAMENTE?

7. MSPOE DE MONITORAMENTC DIARIO NOS SETORES DE PRODUGAD ANTES DO INICIO DAS ATIVIDADES E 0OF DEVIDOS REGISTROS?

g, EXISTE O LIVRO DE OCORRENCIAS E ESTE ESTA SENDO PREENCHIDO?

B. EXISTE QUADRO DE MARCAQ.ED DE LESOES E ADEQUADO?

10. HA REGISTROS DE COLETA DE TRONCO EMCEFALICO E MATERIAL SUSPEITO DE TUBERCULOSE?

11. 0 CONTROLE DE ACESSO0 A SALA DA INSFECAQ E EXCLUSIVA DO INSFETOR?

12. 0 DIF E DELIMITADO, TEM AREA E FLUXO ADEQUADOS, POSSUI IMSTALAQE)ES E EQUIPAMENTOS MECESSARIOS?

13. 0 INSPETOR, COOPERADO (A) E OS5 AUXILIARES CONTROLAM E REGISTRAM AS ATIVIDADES DESDE O RECEBIMENTO DOS AMIMAIS
ATE A EXPEDICAD DOS PRODUTOS ACABADDS?

14. O SISTEMA INFORMATIZADQ INSPECACWEE E ALIMENTADO TODD O3 DIAS COM 03 DADOS NOSOGRAFICOS, DE RECEBIMENTO
PRODUCAD E COMERCIALIZACAD?

15. 05 REGISTROS E O DESEMPENHO DOS AUXILIARES ESTAD COMPATIVEIS COM O OBSERVADO NO MOMENTO DA MONITORIA?

16. REGISTRO DO DESEMPENHO DA EQUIPE DE NSF'EQ.ED COM ACOMPANHAMENTO DAS ATIVIDADES DOS AUXILIARES

17. TODAS AS GTA RECEBIDAS MO ESTABELECIMENTO FORAM BAIXADAS NO SISTEMA INFORMATIZADOD SINDESA?

1E. E FEITA A REINSFECAD MA EXPEDICAD?
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ANEXO VIII
RELATORIOS DE AUDITORIA PARA ESTABELECIMENTOS DE ABATE —
INDUSTRIA E SISE

Formuidric: RELATORIO DE ABATEDOUROS FRIGORIFICDS Tipa: AUDITORIA

ANALISES LABORATORIAIS, CONTORLE DE FORMULACAD, COMBATE A FRAUDE E RASTREABILIDADE
1. AFORMULACAD GARANTE A IDENTIDADE E A QUALIDADE DO FRODUTC DE ORIGEM ANIMAL

2. AFREQUENCIA DAS AMALISES LABORATORIAIS RESPEITA O PRECOMIZADO PELA INDUSTRIA, CONSTANTE NOS PROGRAMAS DE AUTO
CONTROLE

3. AS ANALISES LABORATORIAIS SOLICITADAS CORRESPONDEM AS PRECONIZADAS PARA CADA TIFO DE FRODUTO (RTIWRDC)

4. EXISTE CADASTRO DE PRODUTORES E EMPRESAS FORNECEDURAS DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E OUTROS FRODUTOS
USADOS NA INDUSTRIA?

5. EXISTE PROGRAMA DE ATENDIMENTO AQ CONSUMIDOR, COM REGISTROS DE ATENDIMENTO, AMALISE E ENCAMINHAMENTO DE
RECLAMAGOES

6. NA OCORRENCIA DE DESVIOS QUANTO AD EMPREGO DE INGREDIENTES, ESTAQ SENDO TOMADAS TODAS AS MEDIDAS CORRETIVAS E

PREVENTIVAS CABIVEIS QUE EVITEM SUA RECORREMCIA?

7. 0 EMPREG( DE ADITIWOS DE US0 RESTRITO E CONTROLADD COMO NITRITO E OBJETO DE COMTROLE OPERACIONAL E
DOCUMENTAL?

B. 0 ESTABELECIMENTO POSSUI, EM ARQUIVO, RESULTADOS QUE COMPROVEM A COM PDEIQJE.D DO PRODUTO

0. 0 PROCESS0 DE FABRICACAD GARANTE A SEGURANCA HIGIENICO-SANITARIA E TECNOLOGICA DO PRODUTO DE ORIGEM AMIMAL

10, 05 COADJUVANTES DE TECNOLOGIA E DEMAIS INGREDIENTES QUE ENTRAM NA PREPARACAD OU FORMULACAD DO FRODUTO SAQ
INOCUCS, EMPREGADOS NAS QUANTIDADES PREVISTAS E ESTAD S0B CONTROLE ESTRITO DO ESTABELECIMENTO?

11. O3 PARAMETROS INDICADOS NO PROCESS0O PRODUTIVO RESFEITAM A NATUREZA 50 PRODUTO (TEMPOICONDICOES DE
MATURACAD, METCODO DE DEFUMACAD, TEMPD DE SALGA ETC.)

12. 05 PRODUTOS ESTOCADOS ESTAD EMBALADOS E IDENTIFICADOS POR ROTULD APROVADO?

13. 05 FRODUTOS SA0 ELABORADOS CONFORME O MEMORIAL APROVADO?

14. OS RESULTADOS OBTIDOS MAS ANALISES SAQ INTERPRETADOS E SAD TOMADAS AS MEDIDAS CABIVEIS?

CALIBRACAO E AFERICAD DE INSTRUMENTOS (MANUTENCAD)
1. A CALIERACAD DOS INSTRUMENTOS DE MONITORAMENTO DE PROCESS0 E REALIZADA NA FORMA PREVISTA NO PLAND?

2. CONSTA A DATA DA PROXIMA CALIBRAGAVAFERICAD?

3. CONSTA A DATA DA ULTIMA CALIBRACAQIAFERICAD?

4. EXISTENCIA DE REGISTRO DA CALIERAGAQ DOS EQUIPAMENTOS DE MEDICAQ

5. 05 INSTRUMENTOS DE CONTROLE DO PROCESSO ESTAQ CORRETAMENTE IDENTIFICADOS? (MESTRE)

CONDICOES GERAIS DA INDOSTRIA
1. FLUXOGRAMA CPERACIONAL NAQC PERMITE CONTAMINACAD CRUZADA

2. FUNCIONAMENTO ADEQUADO DOS EQUIFAMENTOS PARA GERACAQ DE FRIO

3.0 LOCAL DISPONIVEL PARA O ARMAZENAMENTO DOS INGREDIENTES ESTA SATISFATORIO?

4. TODAS AS TORNEIRAS DOS SETORES DE F'RDDUQ.&O POSSUEM SISTEMA DE ACIONAMENTD NAQ MANUAL?

CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E MATERIAL DE EMBALAGEM
1. AS EMBALAGENS ESTAD DEVIDAMENTE PROTEGIDAS?

2. AS MATERIAS-PRIMAS RECEBIDAS TEM SEY DESTING CORRETAMENTE OBSERVADO DURANTE O PROCESSAMENTO?T O
ESTABELECIMEMNTO MANTEM DOCUMENTACAQ QUE EVIDENCIE ESSAS CIRCLINSTANCIAS?

3. ATENDIMENTO INTEGRAL A IN 40/2006.

4 HA EVIDENCIAS DE QUE O PROGRAMA DE CONTROLE DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGEMNS IMPLANTADO E EFICIEMTE E
EFICAZ?

5. OS INGREDIENTES SAD ARMAZENADCS EM LOCAL SEPARADO, MANTIDO EM CONDIGOES HIGIENICAS E. SE PREPARADOS
PREVIAMENTE, O SUFICIENTE EM PORCOES PARA CADA USO?

6. AREAS DISTINTAS PARA A RECEPCAD E DEPOSITO DE MATERIA PRIMA E INGREDIENTES, FRODUGAD, ARMAZENAMENTO DE PRODUTO
ACABADO E EXPEDICAD.

CONTROLE DE SAUDE E HIGIENE DOS FUNCIONARIOS

1. AF‘HESENTA_C.&O ADEQUADA DO PESS0AL: UNIFORMES F'RUTEQ.E.CI DE CABELOS, UNHAS AFARADAS, NAQ FINTADAS, AUSENCIA DE
ADORNOS

2. AS FRATICAS HIGIENICAS DOS FUNCIONARIOS DE FORMA GERAL SAD SATISFATORIAS?

3. 03 ATESTADOS DE SAUDE DOS FUNCIONARIOS ESTAD ATUALIZADOS E AFTOS A P-'IANIPULAQE\D DE ALIMENTOS?

4. 03 UNIFORMES SAQ LIMPOS, COMPLETOS E DIFERENCIADOS PARA OS5 FUNCIONARIOS RESPONIAVELS PELA MANIPULACAD DOS
PRODUTOS, LIMPEZA E MANUTENCAD?

CONTROLE DE TEMPERATURAS
1. ATEMPERATURA DAS CARMES NA ENTRADA E SAIDA DA DESOSSA E CONTROLADA?
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2. AS MATERIAS-PRIMAS E PRODUTOS SA0 MANTIDOS EM TEMPERATURAS COMPATIVEIS COM A SUA MATUREZA (RESFRIADAS
CONGELADAS E OUTRAS) E DE FORMA DRGANIZADA QUE PERMITA BONS FROCEMMMENTOS DE INSPECAD?

3. AS OSCILAGOES INDESEJAVEIS OU AS MAQ CONFORMIDADES DE TEMPERATURA SAD OBJETO DE MEDIDAS CORRETIVAS E
PREVENTIVAS DE NOWVOS DESWVIOS?

4. AS TEMPERATURAS DOS REFERIDOS AMBIENTES SAQ MANTIDAS COM UNIFORMIDADE, SEM OSCILACOES CONSIDERAVEIS DURANTE
TODO O PROCESSO?

5. HA CONTROLE E REGISTRO DA TEMPERATURA DOS PRODUTOS EXPEDIDOS E/OU RECEBIDOS?

6. O ESTABELECIMENTD ESTA REALIZANDOQ, COM EFICIENCIA E REGULARIDADE, TODOS OS5 CONTROLES DE TEMPERATURAS
ATENDENDO AQS PARAMETROS FROPOSTOS?

7. 0 SETOR E MANTIDO EN TEMPERATURA QUE PROPORCIONE CONFORTO TERMICO PARA OS MANIPULADORES E COM VENT LA"‘.!\CI
ADEQUADA DE MODO A NAD PERMITIR CONDENSACADT

B. E MONITORADA A TEMPERATURA DA SALA DE DESOSSA?

CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS
1. AS SUBSTANCIAS QUIMICAS SAD MANTIDAS EM LOCAIS ADEQUADOS E 508 CONTROLE RESTRITQ?

2. EXISTEM DISPOSITIVOS PARA CONTROLE DE PRAGAS NA AREA EXTERNA E NO FERIMETRO INDUSTRIAL?

3. EXISTENCIA DE PROCEDIMENTOS DOCUMENTADOS DE CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS E INSETOS (INCLUINDO LISTA DE INSUMDS
UTILIZADDS, METODO DE APLICACAD, MAPAS DE PONTOS DE ARMADILHA, ETC.)

4. 05 PRAGUICIDAS SA0 APROVADOS PARA US0 EM INDUSTRIA DE ALIMENTOS (IMSERIR O N° de registro no MAPA ou MS).

5. 05 PRODUTOS TOXICOS 3A0 GUARDADOS EM LOCAL ESPECIFICO E CHAVEADOS? (CASD EXISTA NA EMPRESA)

. PORTA-ISCAS. RECIFIENTES DE VENENOS E ARMADILHAS ADEQUADOS, SUFICIENTES, BEM LOCALIZADOS E EM BOAS CONDIZOES DE
MAMUTEMCAD

7. POSSUI GRAFICO DE TENDENCIA PARA PRAGAS, PELD MENOS NOS ULTIMOS 6 MESES?

B. PRESENCA DE MAPA ATUALIZADO DE LOCAL [ZACAD DE ARMADILHAS E PORTA-ISCAS.

0. TODAS AS AREAS INTERMAS DO ESTABELECIMENTO SAQ MANTIDAS DE FORMA A EVITAR O ACESS0 E A PROLIFERACAD DE INSETOS
E ROEDORES?

10. VEDACAD SUFICIENTE (COBERTURA, PAREDES, PORTAS, RALOS. FORRO, PASSAGENS DE TUBULACOES AFPARENTES, ETC...)

CURRAIS/POCILGAS E ANEXDS
1. A CAPACIDADE DOS CURRAIS/POCILGA ATEMDE AQ VOLUME DE ABATE DIARIO?

2. MISPOE DE LOCAL ADEQUADO PARA O DESCARREGAMENTO DOS ANIMAIS?

3 0 DECLIVE DOS CURRAIS E EM DIREQJE\D QOPOSTA AD CENTRO?

ILUMMNAGAD E VENTILAGAD
1. A DISFOSIZAD DAS LUMINARIAS EVITA A FORMACAC DE ZONAS DE SOMEREAMENTO?

2. AVENTILACAD, A UMIDADE E TEMPERATURA SAD ADEQUADAS DE MODO A NAQ PERMITIR A FORMACAQ DE CONDENSACACT

3. QUANDO PRESENTE, S|STEMA DE EXAUSTAQ E INSUFLAMENTO COM AR FILTRADO QUE GARANTA A TROCA DE AR SUFICIENTE PARA
PREVENIR CONTAMINACOES

4. VENTILACAD E CIRCULACAD DE AR CAPAZES DE GARANTIR O CONFORTO TERMICO E O AMBIENTE LIVRE DE FUNGOS, GASES
FUMACA F‘Ua PARTICULAS EM SUSPENSAD E CONMDENSACAD DE VAPORES SEM CAUSAR DANOS A FRODUCAD.

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
1. A RETIRADA DE RESIDUGS E CONTINUA?

EXISTE CORRETA SEF'ARAQ.&.O E IDENTIFICAGAQ DE FRODUTOS QUANTO A SUA NATUREZA, TEMPERATURA E EMBALAGENS?

0 DISTANCIAMENTO ENTRE AS MEIAS CARCACAS/PRODUTOS E DESTES DAS PAREDES FERMITE A CIRCULACAD DE FRIO?

05 EQUIPAMENTOS SAD DESMONTADOS E SANITIZADOS NA FREQUENCIA PREVISTA MO MANUAL?

05 EQUIFAMENTOS SAD MONITORADOS E REGISTRADOS?

QS PRODUTOSE ARMAZEMADOS EM MESMO AMEIENTE APRESENTAM COMPATIBILIDADE?

05 PRODUTOS EMBALADOS SAD ESTOCADOS SEPARADAMENTE DOS MAQ EMBALADOS?

05 PRODUTOS SAQ EXPEDIDOS/RECERIDOS DE FORMA A NAD HAVER ACUMULO NO SETOR?

Lol Bl B S Eol ER T

TODOS 05 PRODUTOS SAD CONGELADOS/RESFRIADOS ANTES DE ENTRAREM NA ESTOCAGEM?

PRODUGAD DE FRIDIARMAZENAGEMFRIGORIFICAGAO
1. FUNCIONAMENTO ADEQUADD DOS EQUIFAMENTOS PARA GERACAQ DE FRIO

2. 05 RALOSICAMALETAS SAD EXTERNOS AS CAMARAS?

PROGRAMA DE ABATE HUMANITARIO [BEM ESTAR ANIMAL)
1. A INSENSIBILIZACAD E ADEQUADA E ATEMDE AS NORMAS VIGENTES?

2. O PROGRAMA ESCRITO ATENDE A PORTARIA N° 365-20217

3. O TEMPO ENTRE O ATORDOAMENTO E A SANGRIA ATENDE AS MORMAS VIGENTES?

4. 0 TEMPO MINIMOD DE SANGRIA E OBEDECIDO (MINIMO 3 MINUTOS)?

5. 05 BEBEDOURDS SA0 SUFICIENTES E ADEQUADOS?

PROGRAMA DE ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE - APPCC
1. A ANALISE DE PERIGO IDENTIFICA A SUA PROVAVEL L'TLIZAL:.‘JE.D QU 05 CONSUMIDORES DO PRODUTO FINAL?
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2. A ANALISE DE PERIGO IDENTIFICA AS MEDIDAS PREVENTIVAS QUE SERAD APLICADAS?

3. AS MEDIDAS DE CONTROLE ADOTADAS GARANTEM QUE NENHUM PRODUTO NOCIVO A SAUDE DO CONSUMIDOR OU ALTERADO, COMO
RESULTADD DO DESWIO, CHEGUE AQ CONSUMO?

4. FOIIDENTIFICADO FCC VISANDD PREVENIR. ELIMINAR OU REDUZIR O PERIGO A NIVEIS ACEITAVEIS?

5. FORAM IMPLANTADAS MEDIDAS PREVENTIVAS PARA EVITAR A REPETICAD DO DESVIO?

6. O ESTABELECIMENTO DISPOE DE EMBASAMENTO QUE JUSTIFIQUE A FREQUENCILA DE MOMNTORAMENTONERIFICACAD PREVISTA NO
PLANO APPCC?

7. 0 ESTABELECIMENTO DISPOE DE RESULTADOS SUBSEQUENTES QUE JUSTIFIQUEM A ADEQUAGAD DAS MEDIDAS CORRETIVAS
VISANDO ATINGIR O CONTROLE DO PCC APOS A OCORREMNCIA DE DESVIOS?

B. O PLAND APPCC LISTA OS5 PROCEDIMENTOS E FREQUENCIAS PARA REVISAD DOS REGISTROS GERADODS E OS APLICA CONFORME
PREVISTO?

B. OCORRERAM MUDANGAS QUE POSSAM COMPROMETER A ANALISE DE PERIGOS DO PLAND AFFCC?

10. OF REGISTROS CONTEMPLAM O VALORES E OBSERVACOES ATUALIZADAS OBTIDAS DURANTE O MOMITORAMENTO?

11. O3 REGISTROS DO ESTABELECIMENTO INCLUEM DIVERSOS RESULTADOCS QUE ATESTAM O MONITORAMENTO DO{3) PCC(S)E A
CONFORMIDADE COM OS5 LIMITES CRITICOS?

12. 05 REGISTROS GERADOS NO MONITORAMENTO SAD REVISADODS PELO ESTABELECIMENTO?

PROGRAMA DE HIGIENZAGAD INDUSTRIAL - PPHO

1. A EMPRESA DISPOE DE COMPR D‘.".-’-.@;«D QUE CONFIRME A AD EQUHQE\D DOS PRODUTOS QUIMICOS USADOS MO AMBIENTE DE
PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS?

2. AS AGOES CORRETIVAS INCLUEM A REAVALIACAQ E MODIFICAGAD DO FFHO DE FORMA A MELHORAR A EXECUCAD DOS
PROCEDIMENTOS QUANDO MECESSARIO?

3. AS OPERACOES DE HIGIENIZACAD DURANTE A FABRICACAD NAD GERAM CONTAMINACAD DO FRODUTO S08 PROCESSAMENTO.

4. CONDIGOES ADEQUADAS DE LIMPEZA E SANITIZACAD: AREAS INTERMAS, EXTERMNAS E SUPERFICIES QUE NAD ENTRAM EM CONTATOD
COM O ALIMENTO

5. HA FUNCIONARIO RESPONSAVEL PELA IMPLEMENTACAQ E MONITORAMENTO DOS PROCEDIMENTOS PREVISTOS MO PPHO? OS5
REGISTROS SAQ ASSINADQS E DATADOS POR ESSE FUNCIONARIO?

. NO CAZ0 DE ABATE/DESOSSA DE MAIS DE UMA ESPECIE E REALIZADA A HIGIENIZACAD DAS SUPERFICIES DE CONTATO (EX: MESAS,
ESTEIRAS...] ENTRE AS DIFERENTES ESPECIES?

7. 0 ESTABELECIMENTO APLICA OS5 PROCEDIMENTOS PREVISTOS NO PPHOD?

B. 0 ESTABELECIMENTO REALIZA CONTROLE DE SUPERFICIES OU ADOTA OUTRO PROCEDIMENTO PARA AVALIAR SE O PPHO E
EFETIVO?

B. 0 ESTABELECIMENTO, ROTINEIRAMENTE, REVISA O5 REGISTROS DO PPHO PARA DETERMINAR SE HA DCORRENCIAS DE TENDENCIAS
QUE MOSTREM A MNECESSIDADE DE REVISAD DO PROGRAMA?

10. O PLAND PPHO CONTEMPLA A FREQUENCIA DO MOMITORAMENTO?

11. 05 EQUIFAMENTOS SA0 DESMONTADOS E SANITIZADOS NA FREQUENCIA PREVISTA NO MANUAL?

12. 0S MATERIAIS UTILIZADOS PARA A HIGIENIZACAD ESTAD EM CONDICOES SATISFATORIAS?

13. 05 REGISTROS DO PPHO REFLETEM AS COMND C;(EIES HIGIENICO-SAMITARIAS DO ESTABELECIMENTO?

14. 5E OCORRERAM MUDANCAS NAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS, OPERAGOES OU DE PESSOAL. O PPHO FOI
REVISADD VISANDO A MANUTENCAC DA EFICIENCIA?

15. TODAS AS SUPERFICIES QUE TEM CONTATO DIRETO COM OS5 PRODUTOS COMO, EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS OU INSTRUMENTOS DE
TRABALHQ (FACAS, GANCHOS E DUTROE) SAOQ LIMPAS E SANITIZADAS COM A FREQUENCIA NECESSARIA PARA EVITAR COMNDIZOES
ANTIHIGIENICAS OU A ALTERACAD DOS PRODUTOS?

PROGRAMA DE PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS - PSO
1. AS MEDIDAS ADOTADAS RESTABELECEM AS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DO FRODUTO?

2. DURANTE A RECEPCAO DA MATERIA-PRIMA, AS OPERACOES SAD EXECUTADAS DE FORMA A PREVENIR A CONTAMINACAO DO
PRODUTO?

3. 0 PROCEDIMENTO DE EMBALAGEM FRIMARIA E SECUNDARIA E REALIZADO EM SEQE)E&'MLAS SEPARADAS E ADEQUADAS?

4. 05 OPERARIOS QUE TRABALHAM NOS SETORES DE ALTA CARGA BACTERIANA (EX: BUCHARIA E TRIPARIA SUJA), DESENVOLVEM
SUAS FUNCDES SOMENTE NESSAS AREAS?

PROGRAMA DE RETIRADA DE MATERIAL ESPECIFICADO DE RISCO - MER

1. EXISTE PROGRAMA DE RETIRADA DE MATERIAL ESPECIFICADO DE RISCO, CONFORME O MEMORANDO CIRCULAR CGI M. 0012007
ESCRITO, ADEQUADOD A INDUSTRIA E IMPLANTADD COM EFICIENCIAT

RESPONSAVEL TECNICO
1. H& EVIDENCIA DE PROCEDIMENTOS ADOTADOS TAIS COMO: TREINAMENTOS E ORIENTAGOES TECNICAS A CADA VISITA?

2. PRESENGA DD RESPOMSAVEL TECNICO NO DIA DA VISITA.

SOLICITACOES DO SISE | AUDITORIAS ESTADUAIS

1. MEDIANTE A AUDITORIA REALIZADA NO ESTABELECIMENTO, OG5 PRAZOS APROVADOS E CONSTANTES NO PLANOD DE AﬁACI ESTAD
SENDO ATENDIDOS/RESPEITADOS?

2. 05 PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE ESTADQ ATUALIZADOS E OS5 MOMITORAMENTOS SAD REALIZADOS MA FREQUENCIA
ESTABELECIDA?

TRANSPORTE
1. HA MONITORAMENTO DOS VEICULOS TRANSFORTADORES DE MATERIA-FRIMA/PRODUTOS ACABADOS?

2. HA MONITORAMENTO DOS VEICULOS TRANSPORTADORES DE PRODUTOS ACABADOS?

3. EFEITAAL E-EF'.AQE\D DE VEICULDS PARA O TRANSPORTE DE FRODUTOS?
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TRATAMENTOD DE EFLUENTES
1. 0 ESTABELECIMENTO POSSUI LICENCA DE DPEF{AQ.E«D VIGENTE DO ORGAQ AMBIENTAL COMPETEMTE?

VESTIARIOS E SANITARIOS
1. AS CONDICOES DE GUARDA DE ROUPAS CIVIS E UNIFORMES SAD ADEQUADAS?

2. VESTIARIOS ADEQUADOS E SUFICIENTES

AGUA DE ABASTECIMENTO
1. A CAPACIDADE DOS RESERVATORIOS DE AGUA ATENDE A CAPACIDADE DE PRODUGAD?T

2. AESTACAD DE TRATAMENTO DE AGUA (ETA) EADEQUADA E A AGUA SOFRE TRATAMENTO ADEQUADD CONSIDERANDD A FONTE DE
CAPTACAD?

3. A LIMPEZA E DESINFECCAQ DOS RESERVATORIOS ESTAD DE ACORDO COM O CRONOGRAMA DA EMPRESA?

4. EXISTE REGISTRO DE MONITORAMENTO DO CLORO LIVRE E PH E OS INDICES DE CLORO ESTAO DENTRO DOS LIMITES
PRECONIFADDS?

f. O ESTABELECIMENTO DISPOE DE DOCUMENTOS QUE COMPROVAM QUE A AGUA DE ABASTECIMENTO ATENDE A LEGISLACAD PFARA
AGUA POTAVEL ?

6. O ESTABELECIMENTO POSSUI IDENTIFICAGAD DOS PONTOS DE COLHEITA DE AMOSTRAS PARA AMALISE DA AGUA DE
ABASTECIMENTO?

7. 05 RESERVATORIOS DE AGUA SAD FECHADOS E VEDADOS COM CONDIGOES ADEQUADAS DE COMSERVAGAQ E LIMPEZA?

AGUAS RESIDUAIS
1. ESCOAMENTO ADEQUADQ DAS AGUAS, SEM EMPOGAMENTOS, E PRESENGA DE SIFAQ NOS RALOS E OU NA REDE COLETORA

2. INSTALACOES SANITARIAS SERVIDAS DE AGUA CORRENTE E CONECTADAS A REDE DE ESGOTO OU FOSSA SEPTICA.

3. 05 RESIDUOS LIGUIDOS NAD REPRESENTAM RISCO SANITARIO ADS PRODUTOS

AREA DEVOMITO E SANGRIA
1. EXISTE PROTEGAD COM GRADE METALICA NO FIS0?

2. EXISTE PROTECAQ PARA O OPERADOR NA AREA DE VOMITO?

3. 0 SANGUE E O VOMITO SA0 RECOLHIDOS IMEDIATAMENTE POR CANALIZACAD, EM SUAS RESFECTIVAS LINHAS, SEM FICAR
ACUMULADO?

AREAS EXTERNAS
1. AS AREAS EXTERMNAS SAD PAVIMENTADAS E URBANIZADAS?

2. AUSENCIA DE FOCOS DE CONTAMINAGAD NA AREA EXTERMA, NO PATIO E VIZINHANGA, AUSENCIA DE POEIRA; DE AGUA ESTAGMNADA;
DEPOSITO DE LIXO, DENTRE QUTROS.
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Tipo: AUDITORIA

SISE
1. AEQUIPEDE NSF'EQ.EA.CI ESTADUAL E SUFICIENTE PARA DESENVOLVER AS ATIVIDADES?

2. A INSFECAD VERIFICA SE ESTA HAVENDO FERFEITA SINCRONIA ENTRE CABECAS. CARCACAS E VISCERAS?

3. A UNIFORMIZACAD DOS SERVIDORES DO SISE ATENDE AS NORMAS OFICLAIS?

4. AS GT ESTAQ EM FODER DO SISE E SA0 FREEMCHIDAS NA HORA DA EXPEDICAD POR AUXILIAR OU INSPETOR?

5. EXISTE LOCAL ADEQUADO PARA REALIZAR A REINSPEQ.E-.D?

fi. EXISTE LOGAL ESPECIFICO E ADEQUADO PARA TODAS AS LINHAS DE NSF'E"C.E-.G. INCLUINDO A LINHA DE TRATO GASTROINTESTINAL?
7. EXISTE UMA PROGRAMACAD DIARIA DOS TRABALHOS FORNECIDA PELA EMPRESA?

B. HA ACOMPANHAMENTO PELO MEDICO VETERINARIO INSPETOR DO LOCAL DE CARIMBAGEM E ETIQUETAGEM DA GAR CACA?

0. MEIAS CARCACAS, VISCERAS E ORGADS QUANDO DESVIADOS AD DIF SAQ EXAMINADOS E DESTINADOS EXCLUSIVAMENTE POR
MEDICO VETERINARID DO SISE?

10. N0 CASO DE RECEBIMENTO DE PRODUTOS DE TERCEIROS, O SISE REGISTRA EM PLANILHA ESPECIFICA?

11. 0 CRITERIO DE JULGAMENTO USADD MAS LINHAS DE INSFEGAD E CORRETO?

12. O CRITERIO DE JULGAMENTO USADO NO DIF E CORRETO?

13. O CRONOGRAMA OFICIAL DE REMES3AS DE AMOSTRAS AQ LABORATORIO E CUMPRIDOD?

14. O SISE ANALISA E CONTROLA 05 PROCESSO0S DE APROVACAD DE ROTULOS?

15. 0 SISE COMHECE E VERIFICA 05 FROGRAMAS DE AUTOCONTROLE IMFLANTADOS NA INDUSTRIA?

16. O SISE CONTROLA A CHEGADA DOS ANIMAIS E FAZ A CONFERENCIA DA DOCUMENTACAD?

17. 0 SISE CONTROLA AS CONDIGOES DE UNIFORMIZAGAD DOS OFERARIOS?

18. O SISE CONTROLA QUE AS REFORMAS SEJAM APROVADAS ANTES DE SEREM REALIZADAS?

10. 0 SISE LIBERA DIARIAMENTE O INICIO DOS TRABALHOS DIARIOS?

20. O SISE POSSUI CONTROLE DE CARIMBOS E ESTES FICAM S0B A GUARDA DO SISE?

21.0 SISE POSSUI EQUIPAMENTOS NECESSARIOS PARA 05 TRABALHOS?

22. 0 SISE POSSUI TODA A LEGISLACAD® PERTIMENTE ADS TRABALHOS EXECUTADOS?

23. 0 SISE RECEBE, ANALISA E ENVIA 05 DADOS ESTATISTICOS A CISPOA DENTRO DO FRAZO?

24. 0 SISE TEM CONHECIMENTO DE TODOS 05 EQUIPAMENTOS E INSTALACOES DA INDUSTRIA?

250 SISE TEM CONTROLE SOBRE 05 ATESTADOS DE SAUDE DOS OFERARIOS?

26. 0 SISE TEM 508 SEU CONTROLE TODOS 05 TRABALHOS REALIZADOS PELA INDUSTRIA?

27. 05 ACHADOS DE IN.SF'E(;.S\.CI DE LINHA SA0 CORRETAMENTE ANOTADOS?

28. 05 PRODUTOS SEQUESTRADOS SAD CONTROLADOS E MANTIDOS S0B GUARDA DO SISE EM LOCAL ADEQUADO?

2005 TRABALHOS DO DIF SAD REALIZADOS POR MEDICO VETERINARIO?

30. TODAS AS LINHAS DE INSPECAD SAD REALIZADAS DE ACORDO COM AS NORMAS?

31. TODOS S OPERARIOS DO SISE TEM ATESTADO DE SAUDE?

32. E FEITO O EXAME ANTE-MORTEM COM O35 DEVIDOS REGISTROS?

33. E REALIZADA A IDENTIFICP.Q.&.D CABECA-CARCACA?
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ANEXO IX
RELATORIOS DE MONITORAMENTO PREENCHIDO PELO INSPETOR DO SISE/MT

Formularic: INSPECAD SANITARIA

INSPEGAD PERMANENTE

1. EXISTE COMPATIBILIDADE ENTRE 0S5 REGISTROS DA EMPRESA E 05 ACHADOS DA INSPECAQ?

2. A ANALISE DE PERIGO DISPOE DE UM DIAGRAMA DE FLUXO QUE DESCREVE AS ETAPAS DE ELABORACAD DO FRODUTO?
3. A ACAD CORRETIVA ASSEGURA QUE O PCC ESTA SOB CONTROLE?

4. A CAPACIDADE DOS CURRAISIPOCILGA ATENDE AD VOLUME DE ABATE DIARIO?

5. A CLIMATIZAGAD DO SETOR MANTEM A TEMPERATURA PREVISTA EM LEGISLACAD PARA DIFERENTES SETORES?

6. A CAMARA DE DESCANSO DE MASSA MANTEM A TEMPERATURA A 0°C?

7. AEMPRESA RETIRA, SEPARA, PESA E DESTROI 05 MATERIAIS ESPECIFICADDS DE RISCO (MER)?

B. A ESCALDAGEM ATENDE AD BINOMIO TEMPO (2-5 MIN) E TEMPERATURA {52-72°C), CONFORME AS NORMAS VIGENTES?
5. AESFOLA E REALIZADA DE MODO A NAD CONTAMIMAR & MUSCULATURAT

10. A EVISCERACAD E REALIZADA DE MODO A EVITAR CONTAMINACOES

11. & FREQUENCIA DE MONITORAMENTO ESTA SENDO REALIZADA COMFORME PLAND ESCRITO?

12. A HIGIENE DO LOCAL, DOS INSTRUMENTOS DE TRABALHO, DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS E EFICIENTE?

13. A HIGIENIZACAD. LAVAGEM E SECAGEM DAS CAMARAS E FEITA LOGO APOS 0 SEU ESVAZIAMENTO?

14. A INDUSTRIA MONITORA A TEMPERATURA DAS MATERIAS PRIMAS MA ENTRADA E SAIDA DA DESOS5A DIARIAMENTE? E ESTA
ADEQUADAT

15. A INDUSTRIA POSSUI FORMULACAD DE CADA PRODUTO, DISPONIVEL, COMFORME APROVADO

16. A INDUSTRIA REGISTRA INFORMAGOES QUE POSSIBILITEM A RASTREABILIDADE DA MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E DEMAIS
COMPOSTOS DD PRODUTO FIMAL

17. & INDUSTRIA RESTRINGE O TRANSITO DE FUNCIOMARIOS DE SETORES DE ALTA CARGA BACTERIAMA PARA & AREA LIMPA
18. A LAVAGEM DAS POCILGAS/CURRAIS E FEITA IMEDIATAMENTE APOS A RETIRADA DOS ANIMAIS?

10. A LAVAGEM FINAL DAS MEIAS CARCAGAS E REALIZADA CORRETAMENTE (DE CIMA PARA BADIO)?

20. A LAVANDERIA ESTA EM CONDICOES SATISFATORIAS?

21. A LIMPEZA E LUBRIFICACAD DAS CARRETILHAS E BALANCING SAD ADEQUADAS E SATISFATORIAS?

22. A MANUTENCAD DO BOX DE ATORDOAMENTO E ADEQUADA?

23. A OBTENCAD DOS GRAMDES CORTES (QUARTEID) E FEITA COM EQUIPAMENTO E EM LOCAL ADEQUADDS?

24. A OCLUSAD DO ESOFAGD (BOVINGS) E REALIZADA DE FORMA CORRETA?

25. A OPFERACAD DE SANGRIA E REALIZADA DE FORMA ADEQUADAT (SECCAD DOS GRANDES VASOS DO PESCOCO NA ENTRADA DO
PEITO)

26. A ORGANIZACAQ E IDENTIFICAGAD DOS FRODUTOS E ADEGUADA?

27. A FERMANENGIA DE PRODUTOS NA EXPEDICAD OBSERVA O TEMPO ESTRITO NECESSARIO AS OFERACOES DE REVIZAD DE SUAS
CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS, BEM COMO DO ATENIMENTO D05 REQUISITOS DE IDENTIFICAGAD E CERTIFICACAQ EXIGIDOS?

26. A REGIAC PERIAMAL NOS BOVINGS E LAVADA SOMENTE QUANCH: NECESSARIA (PRESENGA DE FEZES) E COM O MINIMO DE AGUA?
20. A RENOVACAQ DA AGUA DO TANQUE DE ESCALDAGEM [SUINOS) E CONSTANTE?

30. A RETIRADA DO NEONATO E REALIZADA NO LOCAL ADEQUADO E COM A OPERACAD CORRETA?

31. A RETIRADA DO SANGUE FETAL E REALIZADA EM SECAD ADEQUADA E DE MODO CORRETO?

32. A SERRA CIRCULAR E ESTERILIZADADA NA FREQUENCIA ADECUADA?

33. A SERRAGEM DO FEITD E EFICIENTE?

34. A VELOCIDADE DE ABATE PERMITE QUE TODAS AS OPERACOES SEJAM BEM REALIZADAS?

35. APRESENTACAC ADEQUADA DO PESSOALY

36. ARMAZENAGEM |/ IDENTIFICACAD ADEQUADA E SEGURA DOS FRAGUICIDAS/VENENDS {chaveados)

37. AS EMBALAGENS APRESENTAM ACUMULOS SANGUINOLENTOS QUE EVIDENCIEM VARIAGOES DE TEMPERATURA OU POR FALHA DO
PROCESSO?

38. AS EMBALAGENS SECUNDARIAS SA0 PREVIAMENTE APROVADAS, DE PRIMEIRD USO?

30. AS FACAS SA0 DEVIDAMENTE LAVADAS, ESTERILIZADAS E TROCADAS?

40. AS ISCAS E ARMADILHAS ESTAC DEVIDAMENTE INDICADAS, MAPEADAS E UTILIZADAS PARA ESTE FIM?

41. AS MATERIAS PRIMAS CONTIDAS NOS VEICULOS DE TRANSPORTE SA0 ACOMPANHADAS DD RESEECTIVO DOCUMENTO SANITARIO
EM QUE ESTEJAM PREENCHIDOS TODOS OS5 DETALHES PERTINENTES A SUA CORRETA IDENTIFICACAOD?

42, AS MEDIDAS CORRETIVAS ADOTADAS ESTAD FREVISTAS NO PLANC?

43 AS MEDIDAS PREVENTIVAS ADOTADAS EVITAM A RECORRENCIA DE DESVIOS?

44 AS SERRAS DE CHIFRES, PEITO E CARCACA. SA0 ESTERILIZADAS A CADA OPERACAD?

45. CHUVEIRC ANTERIOR A INSENSIBILIZACAOD E EFICIENTE?

48. CRITERIOS ESTABELECIDOS FARA A SELEQE.D DAS MATERIAS PRIMAS SAD BASEADOS NA SEGURANCA DO PRODUTOD
47. DETERGENTES E SANITIZANTES DE US0 DIARIO ARMAZENADOS ADEQUADAMENTE

48. DUCHAS Ol CHUVEIROS EM NUMERD SUFICIENTE?
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49. DURANTE A DETENCAD DA CARCACAMATERIA-PRIMA, AS OPERACOES 2AD EXECUTADAS DE FORMA A PREVENIR A
CONTAMINACAD DO PRODUTO 7

S0. EMBALAGENS LIMPAS E DEVIDAMENTE PROTEGIDAS.

51. EXISTE CONTROLE PARA NAD CRUZAREM FRODUTOS ©OM EMBALAGEM PRIMARIA E SECUNDARIAT

52 EXISTE ENTRADS INDEPENDENTE PARA MATERIA FRIMA E SAIDA DE FRODUTOS ACABADCS OU EM CASD NEGATWD SAD
REALIFADAS EM HORARIOS DISTINTOS?

53. EXISTE LOCAL ADEQUADOD PARA O DEPOSITO DE CASCOS, CHIFRES, CERDAS E PELES DE NEONATOS?

54, EXISTE LOCAL ADEQUADD PARA O DEPOSITO DE SAL E E ADEQUADO DE ACORDD COM SEU US0?

55. EXISTE RETIRADA CONTINUA DE RESIDUOS E MATERIAIS CONDENADOS DA SALA DE MATANGA/DESOSSA?

55 EXISTE SEF‘FﬁAI;:J-.D ADEQUADA ENTRE PRODUTO COM EMBALAGEM PRIMARILA E SECUNDARIAT

57. EXISTE SEPARACAD ENTRE O ARMAFENAMENTO DE EMBALAGENS PRIMARIAS E SECUNDARIAS?

58. FUNCIONAMENTC ADEQUADC DOS EQUIPAMENTOS PARA GERACAD DE FRID.

53. FUNCIONARIOS VESTEM UNIFORMES LIMPOS, COMPLETOS, DE S0 EXCLUSIVD DA AREA INDUSTRIAL E UTILIZAM EQUIPAMENTOS
NECESSARIDS AS ATVIDADES?

B0, HA ARMAFENAMENTO DE PRODUTOS ACABADOS COM PRODUTOS AINDA EM PROCESSAMENTOT

1. HA EVIDENCIAS DE ATENDIMENTO AS NAQ CONFORMIDADES SOLICITADAS EM VISITAS ANTERIORES?

B2. HA EVIDENCIAS DE CUMPRIMENTO DO CROMNOGRAMA DE MEDIDAS CORRETIVAS?

§3. HA EVIDENCIAS DE INFESTACOES (CARCACAS, ANIMAIS VIVDS, FEZES, NINHOS, URINA, PENAS, ETC...) VERIFICADA ATRAVES D
EXAME WISUAL DU COM LUIZZ

E4. HA MANIPULACAD DE CAIXAS, TESTEIRAS E OUTRAS EMBALAGENS SECUNDARIAS HAS AREAS DE PFROCESSAMENTO?

&35. HA PERMAMENCIA SOMENTE DE MEIAS CARCACAS RESFRIADAT [NAD SE PERMITE O ARMAZENAMENTD DE CARCACAS COM
MATUREFAS DISTINTAS — CONGELADD E RESFRIADGD)

£5. HA REGISTRO DE DATA £ HORARIO EM QUE A VERIFICAGAD FOI REALIZADAT

67. INSTALACOES SANITARIAS DOTADAS DE PRODUTCS DESTINADDS A HIGIENE PESS0AL: PAPEL HIGIENICD, SABAD LIQUIDO,
TOALHAS OE FAPEL NAD RECICLADO PARA AS MADS OU OUTRO SISTEMA HIGIENICO E SEGURD PARA SECAGEM.

E5. INSTRUMENTOS DE CONTROLE EXISTENTES, EM CDNDIQI:IES ADEQUADAS DE FUNCIONAMENTO.

£9. LAVAGEM CUIDADOSA DAS MACS E BOTAS ANTES DA MANIPULACAD DE ALIMENTOS T

70. MATERIAS-PRIMAS REJEITADAS SA0 IDENTIFICADAS, FECHADAS E ARMAZEMADAS EM LOCAL APROPRIADDT

71. MEDIANTE O NAD ATENDIMENTO DOS PRAZDS CONSTANTES NO FLAND DE ACRD DA INDUSTRIA, FORAM TOMADAS AS MEDIDAS
CAENEIS AD CASD?

T2. NAS ETAPAS DE MANIP JL&-QAO E PROCESSAMENTO, 05 FROCEDIMENTOS OPERACICNAIS SAD EXECUTADOS DE FORMA A
PREWENIR A CONTAMINACAD 0O PRODUTD 7

73. ND CAS0D DE ABATE DE MAIS DE UMA ESPECIE, E REALIZADA A TROCA DE UNIFORMES ENTRE O ABATE DAS DIFERENTES ESPECIES?

T4 NO CASO DE ABATEDESOSSA DE MAIS DE UMA ESPECIE, E REALIZADA HISIENIZACAD TOTAL DAS INSTALACOES ENTRE O ABATE
DAS DIFERENTES ESPECIEST

75. 0 CHUVEIRC DE ASPERSAD DISPOE DE VOLUME ADEQUADD DE AGUA PARA REMOCAD DE SUJIDADES E COM PRESSAD
ADEQUADOST

T6. O CHUWEIRD DE ASPERSAD E EFICIENTE E BEM LOCALIZADDT

77. 0 DESLOCAMENTO E OCLUSAD DO RETO SAD BEM REALIZADCS?

T8, O DISTANCIAMENTO ENTRE AS MEIAS CARCACAS/IPRODUTOS E DESTES DAS PAREDES PERMITE A CIRCULACED DE FRIOT

79. O ESTASELECIMENTO DISPOE DE LABCRATORIC PROPRIC PARA A REFL|L‘5|¢-J~.D DE AMALISES DE CONTROLE DE QUALIDADE OU
APRESEMTA SUBCONTRATACAD PARA TAL FIM.

B0. 0 ESTABELECIMENTO IDENTIFICA E CORRIGE A CAUSA DO DESVIO 7

B1. O ESTABELECIMENTO IMPLEMENTA Al;fIES CORRETIVAS QUE RESTAUREM AS CDNDIQI:IES SAMITARIAS, PREVINAM MOVAS
OCORRENCIAS, E APLMGUEM O DESTING APROPRIADO AQ PRODUTO?

B2 O ESTASELECIMENTO REVISOUWWALIDOU O PLANGD EM FUNCAD DAS POSSIVEIS MUDANCAS, NO MINIMO ANUALMENTE?

B3. 0 ESTABELECIMENTD SEPARA TODOS OF PRODUTOS COM DESVIOSE DE PROCESSO?

B4 O ESTABELECIMENTOD TEM UM PLAND DESCRITO PARA CADA UM DE SEUS PRODUTOS?

B5. O ESTASELECIMENTO, ROTINEIRAMENTE, AVALLA A EFICIENCIA DT PPHO PARA PREVENIR A CONTAMINACAD DIRETA DOS
PRODUTOS?

B5. O PLAND APPCC DEFINE OS5 PROCEDIMENTOS DE AMOSTRAGEM COMO ATWIDADE DE ‘JEHIFICF\%D"‘

B7. O PLANO APPCC PREVE UM SISTEMA DE MANUTENCAD DOS REGISTROS QUE DOCUMENTAM O MONITORAMENTD DOS PCCS?

B4. 0 SISTEMA DE ACOPLAMENTO DOS VEICULODS [ALMOFADSES) ESTA SATISFATORIOT

B9. O TEMPO ENTRE A INSENSIBILIZACAD E SANGRIA ATENDE AS NORMAS VIGENTES? [MAX. 1 MIN. PARA EOVINDS E 30 SEG. PARA
SUINOS)

50. O TEMPO MINIMO [3 MINUTOS) DE SANGRIA E OSEDECIDO ANTES DE QUAISQUER OPERAGOEST

51, OF AGENTES DE LIMPEZA, SANITIZANTES E PRODUTOS QUIMICOS (LUBRIFICANTES E OUTROS) UTILIZADOS NO ESTABELECIMENTO
sAo ATOXICOS, NAD TRANSFEREM ODOR OU SABOR ESTRANHO ADS PRODUTOS E SA0 EFETIVOS 508 AS CD‘JDI;{:-E\_-F PREVISTAS DE
Uso?

3205 ARMARIOS DISPONIVEIS PARA GUARDA DE ROUPAS E PERTENCES PESS0AIS ESTAD ORGANIZADOS E ISENTOS DE ALIMENTOS E
OUTROS MATERIAIS IMPROPRIOST

53. 05 BEBEDOURCS OFERECEM AGUA LIMPA E ABUNDANTE?

34 05 CARIMBOS MAS CARCACAS SA0 LEGIVEIS? SAD CARIMEADOS NOS LOCAIS ESPECIFICOST

55, 05 EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS USADDS NO PROCESSAMENTO E MANIPU J-.ﬂlzl DE PRODUTOS COMESTIVEIS OU INGREDIEMTES
FORAM FABRICADOS COM MATERIAIS QUE FACILITAM & LIMPEZA?Y

35, OS ESTERILIFADCRES (MOVELS E/OU FIXOS) SA0 MONITORADCS DIARIAMENTE? (TEMPERATURA MINIMA E2,2°C)

57. 05 ESTOMAGOS SA0 ESCORRIDOS E/OU RESFRIADOS ANTES DE EMBALADOST

33. OS5 FUNCIONARIOS SAD TREINADOS PARA A FUN ﬁl:l QUE DESENVOLVEM, E HA EVIDENCIAS AUDITAVEIST

39, 05 INGREDIENTES SA0 MANIPULADOS E EMPREGADOS DE ACORDO COM AS INSTRUCSES DE USO NA FORMULACAD APROVADAT

100. OF INGREDIENTES SA0 MANTIDOS MO LOCAL DE PREPARACAD DO PRODUTC EM QUANTIDADES SUFICIENTES AQ SEU CONSURMOD
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POR PERIODOS RESTRITOS?T

101. OF INSTRUMENTOS ESTAC IDENTIFICADOS, EXISTE © PROCEDIMENTO DOCUMENTADD DE CFLIEHAQAO ou AFRIQ-'-.I.’)? EXISTEM
REGISTROGICERTIFICADOSY

102. ©F LIMITES PRE-ESTABELECIDOS NO PLANO APPCC SAO COMPATIVEIS COM OS OBSERVADOS E/OU MENSURADOS "IN LOCO" 7

103. ©F MIODOS | SUBPRODUTOS NAD COMESTIVEIS (BACD, ADRTA, TRAQUELA, ETC) SAD MANIPULADOS EM SEPARADD DOS
COMESTIVEIST?

104. ©F MIUDOS E CARNES INDUSTRIAIS SA0 LAVADOS E ESCORRIDOS ADEQUADAMENTE ANTES DE SEREM EMBALADOST

105. 05 PROCEDIMENTOS DE MONITORAMENTC ESTAC SENDO EXECUTADOS NA FORMA E FREQOENCIA PREVISTAS NO FLANO APPCCY?

106. 05 PROCEDIMENTOS E RESULTADOS DA VERIFICAGAD ESTAD DOCUMENTADOS?

107. 05 PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE ESTAD ATUALIZADOS E OS MONITORAMENTOS SAD REALIZADOS NA FREQUENCIA
ESTAEELECIDAT

108. 05 RECIPIENTES USADDS NO ACONDICIONAMENTD OU RECOLHIMENTO DE PRODUTOS NAD COMESTIVELS ESTAD CLARAMENTE
IDENTIFICADOS E SA0 ADEQUADDS DE ACORDD COM SEU USOT

109, 05 REGISTROS GERADOS ESTAD DE ACORDC COM O PREVISTO MO PLANC APPCCT

110. 05 REGISTROS INCLUEM O HORARID, TEMPERATURAS OU OUTROS VALORES QUANTIFICAVELS, NOME DO PRODUTO E DATA QUE
FORAM REALIZADDST

111. 05 REGISTROS SA0 MANTIDOS NO ESTABELECIMENTO POR 12 MESES ALEM DO PRAZD DE VALIDADE DO PRODUTO?

112 05 UNIFORMES E ACESS0RIOS UTILIZADOS NA ATIVIDADE DIARIA S0 TROCADOS DIARIAMENTE, OU SE NECESSARID, A
INTERWALOS MENORES? QUANDC DESCARTAVEIS, SAD DESPREFADOS APOS O USD REGULART

113. 05 VEICULDS DE TRANSPORTE ESTAOQ LIMPOS, HIGIENIZADOS E SEM O FERMEID DE PRODUTOS DE NATUREZAS DISTINTAS
[RESFRIADOS, CONGELADOS CONSERVAS, PRODUTOS DE SALZICHARIA E OUTROZ)?

114. 05 VEICULDS DE TRANSPORTE SAD CONSTRUIDCS E, SE FOR © CAS0, DOTADOS DE EQUIPAMENTOS, QUE ASSEGUREM A
MANUTENCAD DA TEMPERATURAT

115, 05 VEICULOS SAC VISTORIADOS ANTES DO SEU CARREGAMENTC.

116. POSSUI DOSADOR AUTOMATICD DE CLORO, com alamme sonord, FUNGIONANDO ADEGUADAMENTE E O POSICICNAMENTO E ANTES
DO ARMAFENAMENTO?

117. REFUGOS E RESTOS DE PRODUTCS SA0 REMOVIDOS DA AREA DE FABRICACAD COM A FREQUENCIA ADEQUADA.

118. RESIDUOS SOUDOS NO INTERIOR DO ESTABELECIMENTO EM REGIPIENTES TAMPADOS (LIXEIRAS), DE FACIL LIMPEZAE
TRANSPORTE, DEVIDAMENTE IDENTIFICADDS E HIGIEMIZADOS CONSTANTEMEMNTE, USD DE SACOS DE LIXO APROPRIADOS.

119, SANITARIOS SAD DOTADOS OE PIAS E LIXEIRA DE ACIOMAMENTC NAC MANUAL E DESCARGA SEM CORDAT

120. SUPERFICIES EM CONTATD COM ALIMENTOS EM CONDICOES ADEQUADAS, COM AUSENCIA DE RUGODSIDADE, POROSIDADE,
FENDAS, FALHAS CANTOS MORTOS OU SOLDAS APARENTES.

121. SUPERFICIES EM CONTATO COM ALIMENTOS SAO INERTES, NAQ PERMITINDO RISCOS DE HIGH&W DE CONSTITUINTES PARA O
ALIMENTC:

122. TODAS AS TORNEIRAS DOS SETORES DE PRODU ﬁl:l POSSUEM SISTEMA DE ACIONAMENTO NAD MANUALT

123 TDﬁ 05 ACESS0S DA INDUSTRIA SAD DOTADOS DE BARREIRA SANITARIA COMPLETA E COMPATIVEIS AD NOMERC DE
FUNCIONARIDS?

124. TODOS 05 AMBIENTES DE TRANSITO DE MATERIAS-PRIMAS E PRODUTOS, A PARTIR 00 SEU RESFRIAMENTO, TEM TEMPERATURAS
CONTROLADAS DENTRO DOS PARAMETROS FICADDST

125 TODOS OF MANIPULADORES DISPOEM DE ATESTADC MEDICC RELACIONADD A APTIDAD A0 MANUSEID OU TRASALHD COM
ALIMENTOS.

126. TODOS OF PRODUTOS ELABORADCS POSSUEM REGISTRO E 540 ELASCRADDS CONFORME O MEMORIAL APROVADO?

127. TODOS 05 PRODUTOS EMBALADOS SA0 DEPOSITADOS SOERE ESTRADCS OU PRATELEIRAS DE MATERIAL HIGIENIZAVEL?

125 TODOS OF PRODUTOS ESTOCADCS ESTAD EMBALADCS, DEVIDAMENTE IDENTIFICADOS E COM A ROTULAGEM APROVADAT

120, US0 DE DIFERENTES UTENSILICS DE UMPEZA EM IIFERENTES SETORES DE PRODUCAD DE MATERIAIS PROPRIOS DARA A LIMPEZA,
[TIFD, FORMATO, MATERIAL DE CONSTITUICAD].

130 VESTIARICSISANITARIOS INDEPEMDENTES PARA CADA SEXO, IDENTIFICADCS E DE US0 EXCLUSIVD PARA OF MANIPULADORES,
NAD PERMITINDD © USO DE FUNCIONARICS ADMINISTRATIVOS E VISITANTES?

131. VEICULOS EM ESTADD DE CONSERVACAD ADEQUADO.

132. E FEITO © CONTROLE DE CLORAGCAD DE AGUA DD ESTASELECIMENTO E ESTA E EFICIENTET

133. E VERIFICAD# A TEMPERATURA DOS ESTERILIZADORES ANTES E DURANTE OF TRABALHOST

134. E VERIFICADO O US0 DE PRODUTOS CONFORME IN 49020067
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Estado de Mato Grosso

ANEXO X

SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC
INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DE MATO GROSSO

PLANILHAS DE VERIFICACAO DOS PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE DA

INDUSTRIA

SERVICO DE INSPECAO ESTADUAL

INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA — INDEA / CISPOA

VERIFICAGAO “NO LOCAL” (DIARIA)

Controle de temperaturas

N° do SISE: Data:
12 Verificacao 22 Verificagao 32 Verificagao
Hora: Hora: Hora:
Resultado C NC Resultado C NC Resultado C NC

Setor/Ambiente

Esterilizador

Produto

Descricdo da Nao-Conformidade (se necessario use o verso da folha)

Data e visto do Veterinario

Auxiliar de Inspecao
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Estado de Mato Grosso

SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC
INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DE MATO GROSSO

SERVICO DE INSPECAO ESTADUAL

INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA — INDEA / CISPOA

VERIFICACAO “NO LOCAL” (DIARIA)

Controle de Cloro Residual e pH da Agua de Abastecimento

N° do SISE

Data:

Ponto de Anilise Hora

Cloro Residual

pH

Assinatura

Descricdo da Nao conformidade e Acéo fiscal (Use o verso da folha se necessario)

Data e visto do Med. Veterinario

Auxiliar de Inspecéo
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Estado de Mato Grosso )
SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC
INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DE MATO GROSSO

SERVICO DE INSPECAO ESTADUAL - SISE

INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA — INDEA / CISPOA

CONTROLE DE EXEDICAO

DATA:

PLACA DO VEICULO:
CONDICOES HIGIENICAS: () SATISFATORIAS ( ) INSATISFATORIAS

TEMPERATURA DO BAU:

DADOS DO CARREGAMENTO:

HORA DO INICIO: : HORA DO TERMINO: :

PRODUTO TEMPERATURA N°eROTULO

Amostragem por tipo de produto expedido.

Descricio da Nio Conformidade Acio Tomada

AUXILIAR DE INSPECAO:

MEDICO VETERINARIO (A):
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Estado de Mato Grosso )
SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - SEDEC
INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DE MATO GROSSO

SERVICO DE INSPECAO ESTADUAL

PLANILHA DE VERIFICACAO DO MER

N° SISE: DATA: / / HORA:

PONTOS DE INSPECAO C NC

1. Remoc¢ido dos MER

2. Acondicionamento separado dos MER nos
recipientes identificados

3. Utensilios exclusivos para operacio

4. Pesagem

5. MER devidamente embalados para Incineragiio

6. Processo de incineracao

DESCRICAO NAO CONFORMIDADES

AUXILIAR DE INSPECAQO MED. VETERINARIO
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