ANEXO I

Relatdrio de Inspecao em Entrepostos de Mel Registrados no SIE/MS

I - Identificacao

Estabelecimento:

MN.? do SIE: Data da Vistoria:

IT — Equipe responsavel pela inspecdo

Nome Funcao Assinatura

III - Itens inspecionados

1. Area Externa N |NO
01. As dreas externas sdo mantidas de maneira a evitar a proliferacdo

de insetos e roedores (sem a presenca de entulhos, restos de alimen-

tos e acimulo de dgua, com a grama aparada e o patio urbanizado)?

02, O acesso ao entreposto € adequado de maneira a evitar a entrada

de cdes, gatos e outros animais, assim como pessoas estranhas ao

recinto do estabelecimento?

03. O acondicionamento de lixo/residucs industriais & adeguado?

Observacao:

2. Vestiarios e Sanitarios N | NO
01. Os lavatdrios dispSem de dgua tratada, com fluxoe continuo, sabdo

liguide, toalha de papel ndo reutilizdvel e cestos coletores, que sdo
sistematicamente empregadas pelo cperariado na saida dos vestia-

rios?

02. Os sanitdrios e vestidrios se encontram em boas condictes higi-
énico-sanitarias?

03. A disposicao dos pertences dos colaboraderes se encontra de for-

ma organizada?

Observacao:

3. Sala de recepcao 5 N NO

01. Os baldes estdo sendo higienizados ao entrar na
salz de recepcdo e processamento?




Observacdo:

4. Sala de Processamento NO
01. As instalacfes em geral, incluindo as estruturas, salas, depdsitos

e equipamentos estdo mantidas em condicdes aceitaveis de manuten-

can?

02, Os pisos e paredes (pintura) est3o em bom estado de conservacao

e higienizados?

03. Ha Iluminacao suficients e presenca de protetores de [dmpadas?

04. Possui barreira sanitaria, com pla, cesto de lixo, porta sabonete

liguido e porta papel toalha?

05. As portas e janelas que d3o acesso ao interior do entreposto pos-

suem telas milimétricas?

06. & maquina de saché se encontra em boas condicies higiénicas e

manutencdo e sem acumulo de residuos?

07. A sala do descristalizador se encontra em boas condigfes de higie-

ne e manutencio?

08, Temperatura do descristalizador esta adequado? (até 45°C)

Observacao:

5. Embalagem NO
01. As pratelsiras ou estrados se encontram conservados?

02. & embalagem estd sendo colocadas em prateleiras ou estrados

praoprics, que nao sejam diretamente sobre o piso?

03. Ha organizacdc adequada da sala de embalagem?

Observacao:

6. Sala de expedicdo NO

01. A sala de expedicdo encontra-se organizada e higienizada?

02. Os produtos estdo sendo colocados em prateleiras ou estrados para
que nao figuem diretamente sobre o piso?

03. Os veiculos de transporte de produtos estdo limpos, higienizados
sem a presenca de produtos de natureza distinta?




Observacado:

7. Limpeza e higiene operacional NO
01. A execucdo da limpeza estd adequada (3rea externa, interna, ins-

talagbes sanitarias e vestidrios)?

02. As matérias-primas estdo sendo mantidas separadas dos produtos

1a processados (uso adequado das salas de expedicdo 2 recepgdo)?

03. Os procedimentos higi&nicos praticados no processamento do pro-

duto sdo adequados?

04. & dgua utilizada na industria esta devidamente tratada/clorada?

05. Os ralos da inddstria possuem travas, a fim de evitar a entrada de

insetos e mau cheiro no interior do entreposto?

Observacao:

8. Higiene do Pessoal NO

01. A apresentacdo dos colaboradores é adequada (roupas limpas,
cabelos contidos, unhas aparadas, auséncia de anéis, brincos, rela-
gios, etc.)?

02. Ha a utilizacdo adequada de uniformes (sapatilhas ou botas, tou-
cas, jaleco e calca)?

03. A documentacdo relacionada ao estado de satde dos funcionarios
esta em dia?

Observacao:




Legenda: S= Sim N= Nio NO= MNdo observado

IV — Conclusao

Fiscal Estadual Agropecuario
(carimbo e assinatura)

Representante da inddstria




