, ANEXO UNICO DA PORTARIA ADAGRI N°383/2022
FORMULARIO DE VERIFICACAO OFICIAL DOS PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE DOS ESTABELECIMENTOS DE BENEFICIAMENTO
DE PESCADOS E PRODUTOS DE PESCADO
SERVICO DE INSPECAO ESTADUAL - SIE

IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Razdo Social:

Nome Fantasia:

CNPIJ:

Numero de Registro no SIE:

Endereco:

Municipio:

Coordenadas:

Responsavel Técnico (nome completo e profissdo): N° do Conselho de Classe:
Telefone: e-mail:

Funcionamento (dias e horarios):

Categoria:

Utilizar a seguinte legenda:
* C = Conforme;

* NC = Nao Conforme;

* [ = Inexistente;

* NA = Nao se Aplica;

* NO = Nao Observado.

As linhas em branco abaixo de cada item poderdo ser utilizadas para tecer observagdes complementares sobre tais quesitos ou especificagdes.
1. MANUTENCAO (ILUMINACAO, VENTILAGAO, AGUAS RESIDUAIS E CALIBRACAO)

1.1. ILUMINACAO C NC 1 NA NO

1.1.1. Iluminagao natural ou artificial adequada, sem ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos
1.1.2. Luminarias com prote¢do adequada contra quebras e em adequado estado de conservagdo
1.1.3. Instalagdes elétricas embutidas ou, quando exteriores, revestidas por tubulagdes isolantes e presas a paredes e tetos

Identificagao e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

1.2. VENTILACAO C NC 1 NA NO

1.2.1. Ventilago e circulagéo de ar capaz de garantir o conforto térmico e o ambiente livre de fungos, gases,
fumaga, pos, particulas em suspensdo e condensagio de vapores sem causar danos a produgdo

1.2.2. Ventilag@o artificial por equipamentos higienizados e com manutengdo adequada
1.2.3. A corrente de ar flui de uma zona limpa para uma zona suja

Identificagao e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

1.3. AGUAS RESIDUAIS C NC 1 NA NO

1.3.1. Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento com acionamento

ndo manual, devidamente identificados, tampados e higienizados

1.3.2. Outros residuos (solidos e gasosos) sdo adequadamente tratados e langados sem causar incdmodo a vizinhanga e ao meio ambiente
1.3.3. Ha retirada frequente dos residuos da area de processamento, evitando contaminagio?

1.3.4. Existe area adequada para estocagem de residuos

1.3.5. O sistema de escoamento das aguas residuais ¢ satisfatorio

1.3.6. O sistema de tubulagdo conduz as dguas residuais ao destino correto

1.3.7. O sistema de tubulagdo ¢ instalado de maneira a evitar o refluxo de dguas e gases

1.3.8. Possui Estag@o de Tratamento de Efluentes

1.3.9. Possui licenga ambiental



Identificacao e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

1.4. CALIBRACAO C NC 1 NA

NO

1.4.1. Ha certificados que comprovem a calibra¢do de instrumentos de controle do processo em institui¢des especializadas
1.4.2. O estabelecimento dispde de registros de acompanhamento regular da aferi¢do e calibragdo dos instrumentos de controle dos processos

1.4.3. A aferigao ¢ desenvolvida dentro nas atividades de rotina do estabelecimento em
espago de tempo predeterminado e baseado em padrio estabelecido

Identificago e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

2. AGUA DE ABASTECIMENTO C NC I NA

NO

2.1. O estabelecimento dispde de dgua potavel em quantidade suficiente para o desenvolvimento

de suas atividades, com instalagdes adequadas para seu armazenamento e distribui¢do

2.2. O estabelecimento dispde de pontos de coleta de agua identificados e representativos do sistema de captagdo
apos o tratamento, reservatorio e distribuigdo da agua, nos equipamentos que se fizerem necessarios

2.3. O vapor e o gelo que entram em contato direto ou indireto com os produtos de

origem animal foram obtidos de forma a garantir sua inocuidade

2.4. O estabelecimento mensura o cloro residual livre

2.5. O estabelecimento mensura o pH dos pontos de coleta

Identificacao e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

3. CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS C NC 1 NA

NO

3.1. O estabelecimento possui programa de controle de pragas

3.2. Ha adogéo de medidas preventivas e corretivas, comprovadamente efetivas, com o objetivo

de impedir a atrag@o, o abrigo, o acesso ou a proliferagdo de pragas

3.3. Auséncia de pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenga, como fezes, ninhos

3.4. Em caso de adogdo de controle quimico, existéncia de comprovante de execucdo do servigo expedido por empresa especializada
3.5. Auséncia de outros animais no interior e no exterior da area de abate e de processamento

Identificagao e descri¢do da ndo conformidade/ Observagdes

4. HIGIENE INDUSTRIAL E OPERACIONAL C NC 1 NA

NO

4.1. Ha responsavel pela operagao de higienizagdo comprovadamente capacitado?

4.2. Frequéncia de higienizagdo adequada

4.3. Ha registros de higieniza¢ao?

4.4. Ha utilizagio de dgua quente, detergentes e desinfetantes registrados

4.5. Ha local apropriado para limpeza e desinfec¢do de equipamentos e utensilios, dotado de agua quente e isolado das areas de processamento
4.6. Comprova-se inexisténcia de residuos de produtos ou equipamentos contaminados no estabelecimento

4.7. Os produtos de higienizagdo sdo identificados e guardados em local adequado

4.8. Ha disponibilidade e adequagio dos utensilios necessarios a realizagdo das operagdes

4.9. Ha disponibilidade dos produtos de higienizagdo necessarios a realizagao das operagdes

4.10. Se ha contaminagéo direta ou outro tipo de alteragéo de produtos, o estabelecimento implementa a¢des corretivas

que restaurem as condigdes sanitarias, previnam novas ocorréncias, e apliquem o destino apropriado ao produto

4.11. As agdes corretivas incluem a reavaliagdo e modificagdo do PPHO de forma a melhorar a execugdo dos procedimentos quando necessario
4.12. O estabelecimento mantém registros suficientes, assinados e datados, documentando a execugio dos procedimentos previstos no PPHO
4.13. Ha funcionario responsavel pela implementagao ¢ monitoramento dos procedimentos

previstos no PPHO, e os registros sdo assinados e datados por esse funcionario

Identificagao e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

5. HIGIENE, HABITOS HIGIENICOS E SAUDE DOS FUNCIONARIOS C NC I NA

NO

5.1. Os operarios que manipulam produtos entram em contato com superficies em que se preparam

alimentos e embalagens, praticam rotineira e adequadamente habitos de higiene

5.2. Ha utilizagdo de EPIs (bota, gorro, capacete, avental, dentre outros) em cor clara e em bom estado de conservagdo
5.3. Ha utilizagdo de uniforme de ¢ =por clara, adequado a atividade e exclusivo para a area de produgdo

5.4. Verificam-se uniformes limpos e em bom estado de conservagdo

5.5. Atestado de Saude Ocupacional (ASO) dos funcionarios

5.6. Verifica-se asseio pessoal adequado: auséncia de barba, cabelos protegidos, unhas curtas

e sem esmalte, auséncia de adornos (nos dedos, pulsos e pescogo)

5.7. Verifica-se auséncia de infecgdes cutineas, feridas e sintomas de infecgdes respiratorias, gastrointestinais e oculares
5.8. Existe Programa de Capacitagio adequado e continuo relacionado a higiene pessoal e a manipulagdo de alimentos
5.9. Ha registros dessas capacitagdes

Identificacdo e descri¢do da ndo conformidade/ Observagdes

6. PROCEDIMENTOS SANITARIOS OPERACIONAIS C NC 1 NA

NO

6.1. Todas as superficies que tém contato direto com os produtos, como equipamentos, utensilios ou instrumentos de trabalho (facas, ganchos,
dentre outros), sdo limpas e sanitizadas com a frequéncia necesséria para evitar condigdes anti-higiénicas ou a alteragio dos produtos

6.2. Equipamentos, utensilios e dispositivos acessorios (como torneiras, esterilizadores, valvulas de vapor, mangueiras, dentre

outros), que ndo entram em contato direto com os produtos, sdo limpos e mantidos em condigdes higiénicas

6.3. Os agentes de limpeza, sanitizantes e produtos quimicos (lubrificantes, dentre outros) utilizados no estabelecimento sdo

atoxicos, ndo transferem odor ou sabor estranho aos produtos e sdo efetivos sob as condigdes previstas de uso

6.4. O estabelecimento dispde de documentos que confirmam a adequagéo dos produtos quimicos usados no ambiente de processamento de alimentos
6.5. Os alimentos sdo armazenados separados por tipo ou grupo, de forma adequada

6.6. Os produtos, logo apds sua obtengdo, recebem embalagem primaria previamente a secundaria

6.7. A embalagem secundaria ¢ realizada em ambiente separado ¢ com temperatura controlada

6.8. Ha rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de produtos

6.9. Ha registros de controle de circulagao ¢ acesso de pessoal

6.10. A permanéncia de produtos na expedigdo observa o tempo estrito necessario as operagdes de revisdo de suas condi¢des

higiénico sanitarias, bem como do atendimento dos requisitos de identificagdo e certificagdo exigidos

6.11. Os veiculos de transporte e contentores de produtos estdo limpos, higienizados, com equipamentos de

frio e de controle da temperatura em funcionamento, se for o caso, ¢ sem o permeio de produtos de naturezas

distintas (resfriados, congelados, conservas, produtos de salsicharia, dentre outros)

Identificagdo e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

7. CONTROLE DA MATERIA PRIMA, INGREDIENTES E MATERIAL DE EMBALAGEM C NC 1 NA

NO

7.1. As matérias primas contidas nos veiculos de transporte sdo acompanhadas do respectivo certificado sanitario, em que
esteja preenchido todos os detalhes pertinentes a sua correta identifica¢do, inclusive as suas eventuais habilitagdes

7.2. Planilha de controle de recepgdo (de temperatura e caracteristicas sensoriais, de condi¢des de transporte, dentre outras)
7.3. As matérias primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle efetuado na recepgdo séo

devolvidos imediatamente ou identificados e armazenados em local separado

7.4. As matérias primas apresentam as embalagens integras e, se rompidas, ainda estdo protegidas por pelicula plastica

7.5. As matérias primas e produtos sio mantidos em temperaturas compativeis com a sua natureza (resfriadas,

congeladas, dentre outras), e de forma organizada que permita bons procedimentos de inspe¢ao

7.6. Os produtos armazenados em mesmo ambiente apresentam compatibilidade e estdo separados por habilitagdo

7.7. Os ingredientes sdo manipulados e empregados de acordo com as instru¢des de uso na formulagdo aprovada e
mantidos no local de preparagdo do produto em quantidades suficientes ao seu consumo por periodos restritos

7.8. Os ingredientes sdo armazenados em local separado e mantido em condigdes higiénicas

7.9. Na ocorréncia de desvios quanto ao emprego de ingredientes, estdo sendo tomadas todas

as medidas corretivas e preventivas cabiveis que evitem sua recorréncia

7.10. A embalagem original que acondiciona o ingrediente 0 acompanha até o ambiente de prepara¢do do produto

7.11. Os rétulos da matéria prima e de ingredientes atendem a legislagio

7.12. O uso das matérias primas, ingredientes e embalagens respeita sua ordem de entrada, sendo observado o prazo de validade



Identificagdo e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

8. CONTROLE DE TEMPERATURAS C NC 1 NA NO

8.1. O estabelecimento esta realizando, com eficiéncia e regularidade, todos os
controles de temperaturas, atendendo aos pardmetros propostos

8.2. Em casos de oscilagdes indesejaveis de temperatura, ou de ndo conformidades,
sao aplicadas medidas corretivas e preventivas de novos desvios

8.3. Planilhas de registro de temperatura para ambientes com controle térmico

Identificacdo e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

9. ANALISE LABORATORIAL (PROGRAMA DE AUTOCONTROLE E REQUISITOS SANITARIOS ESPECIFICOS) C NC 1 NA NO

9.1. Controle de qualidade da matéria prima e do produto acabado através de analises
laboratoriais de rotina, com registro e frequéncia de realizagao

9.2. Controle de qualidade do produto final através de envio de amostras do produto acabado para
avaliagdo dos pardmetros microbioldgicos e fisico-quimicos em laboratorios terceirizados

Identificagdo e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

10. ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE (APPCC) C NC 1 NA NO

10.1. H4 APPCC implantado no estabelecimento

10.2. O estabelecimento realiza o monitoramento ou a mensuragdo do limite critico diretamente

10.3. O estabelecimento realiza a verificagdio ou a mensuragdo do limite critico diretamente

10.4. As medidas corretivas adotadas, previamente planejadas e definidas, identificam e eliminam a causa do desvio

10.5. As medidas corretivas adotadas, previamente planejadas e definidas, restabelecem as condigdes higiénico sanitarias do produto
10.6. As medidas preventivas adotadas, previamente planejadas e definidas, evitam a recorréncia de desvios

10.7. As medidas de controle adotadas e registradas garantem que nenhum produto que possa causar dano
a Satde Publica, ou que esteja adulterado, fraudado ou falsificado, chegue ao consumo

10.8. E realizada a validagdo periodica do APPCC e de seus resultados
10.9. E realizada a mensuragio do PCC relacionado a contaminagdo fecal, ingesta e leite em carcagas no estabelecimento de abate

Identificagao e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

11. CONTROLE DE FORMULACAO DE PRODUTOS E COMBATE A FRAUDE C NC 1 NA NO

11.1. E realizada a avaliagdo se a formulagdo, processo de fabricagio e o rotulo estio de acordo com o registrado e se

garantem a identidade, qualidade, seguranga higiénico sanitaria e tecnologica do produto de origem animal

11.2. E observada se a composigdo do produto registrada corresponde ao constatado in loco

11.3. E verificado se os aditivos e ingredientes foram adicionados respeitando a concentragdo ou quantidades aprovadas

11.4. E verificada se a matéria prima empregada corresponde realmente a declarada, seja na sua natureza ou na sua quantidade
11.5. No processo de fabricacao, os parametros indicados no processo produtivo foram respeitados conforme a natureza do produto

11.6. Sdo realizadas as analises preconizadas para cada tipo de produto com o objetivo
de avaliar a conformidade in loco de matérias primas e produtos

11.7. O rétulo (croqui) utilizado in loco corresponde ao registrado

Identificacdo e descri¢do da ndo conformidade/ Observagdes

12. RASTREABILIDADE E RECOLHIMENTO C NC 1 NA NO

12.1. Ha procedimentos de rastreabilidade dos produtos de origem animal, bem como da matéria prima e ingredientes
que lhe deram origem, em todas as etapas da produgéo e distribuigdo e com registros auditaveis

12.2. No caso de devolugdo de produtos, estes sdo colocados em setores separados e
destinados a esta finalidade, até que se estabelega seu destino final

12.3. Os procedimentos permitem efetivo recolhimento e apropriada destinacao final de lote de alimentos
expostos a comercializagdo com suspeita ou constatagdo de causar danos a satde do consumidor

12.4. O programa de recolhimento de produtos ¢ documentado na forma de procedimentos operacionais
12.5. Registros auditaveis contemplando monitoramento, agdes corretivas e verificagdo, conforme procedimentos previstos no programa

Identificacdo e descri¢do da ndo conformidade/ Observagdes

13. RESPALDO PARA CERTIFICACAO OFICIAL C NC 1 NA NO

13.1. O estabelecimento fornece as garantias ao SIE de que os produtos de origem animal e seus sistemas
de controle estdo em conformidade com os requisitos estabelecidos pela legislagao vigente

Identificagdo e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

14. AMBIENTES C NC 1 NA NO

Barreira sanitaria adequada

Area de recepgio da matéria-prima coberta (camara de espera, tanque de depuragdo, equipamento de lavagem)
Area para expedigdo com cobertura estendida

Fabrica de gelo

Sala de evisceragao/filetamento

Sala para cozimento de produtos

Tanque de insensibilizagdo

Sala de embalagem primaria dos produtos

Deposito para embalagens primarias e rotulagens

Area para embalagem secundéria

Deposito de embalagem secundaria

Camara de produtos resfriados

Tunel de congelamento

Camara de produtos congelados

Area para deposito de residuos

Deposito para ingredientes

Sala de higienizagdo de equipamentos e utensilios

Area de lavagem de caixas da area externa e local para armazenamento das caixas limpas
Depésito para equipamentos e utensilios limpos

CONSIDERACOES FINAIS:

RELATORIO TECNICO OFICIAL

Em consonéncia com o dispositivo da Portaria N° 1245, de 30/12/2019, mediante a fiscalizagao para Verificagdo Oficial dos Programas de Autocontrole de Estabelecimentos Industriais de Produtos de
Origem Animal

ITEM OBSERVADO PRAZO

ESTE E UM DOCUMENTO OFICIAL, O REFERIDO E VERIDICO E DAMOS FE

Nome- Nome-
Auditor Fiscal Estadual Agropecuario Auditor Fiscal Estadual Agropecuario
ADAGRINL - ADAGRI NL-

RESPONSAVEL LEGAL PELA EMPRESA (Nome completo. assinatura e CPF) RESPONSAVEL TECNICO (Nome completo. assinatura e CPF)



AVALIACAO DOS PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE EM ESTABELECIMENTO DE LEITE E DERIVADOS

SERVICO DE INSPECAO ESTADUAL - SIE

IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

RAZAO SOCIAL:

NOME FANTASIA:

CNPJ: N° DE REGISTRO NO SIE:
ENDERECO:

MUNICIPIO:

TELEFONE: E-MAIL:
GEORREFERENCIAMENTO:

RESPONSAVEL TECNICO (NOME COMPLETO E PROFISSAO):

CRMV:

FUNCIONAMENTO (DIAS E HORARIOS):

CAPACIDADE DIARIA DE PRODUGAO:

Utilizar a seguinte legenda:
¢ C = Conforme;

* NC = Nio Conforme;

« | = Inexistente;

* NA = Naio se Aplica;

* NO = Nao Observado.

As linhas em branco abaixo de cada item poderdo ser utilizadas para tecer observagdes complementares sobre tais quesitos ou especificagdes.

LISTA PARA VERIFICACAO DE P.A.C.s EM ESTABELECIMENTOS DE LEITE E DERIVADOS

1. AREA EXTERNA

NC

NA

NO

1.1. Delimitagdo adequada (alambrado, muro)
1.2. Pavimentagdo

1.3. Area de circulagio interna de veiculo

1.4. Boas condigdes de higiene

1.5. Bom estado de conservagao/manutengdo

Identificacdo e descri¢do da ndo conformidade/ Observagoes

2. BANHEIRO

NC

NA

NO

2.1. Dimensdes suficientes para o nimero de funcionarios
2.2. Pia

2.3. Vasos sanitarios em quantidade suficiente ¢ com tampa
2.4. Lixeira com acionamento a pedal

2.5. Sabonete liquido/papel toalha/ papel higiénico

2.6. Piso adequado

2.7. Revestimento da parede adequado

2.8. Teto adequado

2.9. Boas condigdes de higiene

2.10. Bom estado de conservagdo/manutencao

Identificagao e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

3. VESTIARIO

NC

NA

NO

3.1. Dimensdes suficientes para o nimero de funcionarios
3.2. Chuveiro em quantidade suficiente

3.3. Armario de ago

3.4. Banco

3.5. Revestimento da parede adequado

3.6. Piso adequado

3.7. Teto adequado

3.8. Area organizada

3.9. Boas condi¢des de higiene

3.10. Boas condigdes de conservagdo/manutengio

Identificagdo e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

4. DEPOSITO DE MATERIAL DE LIMPEZA

NC

NA

NO

4.1. Instalag@o propria

4.2. Dimensdes suficientes para atender a produgéo
4.3. Estocagem em prateleiras/pallets

4.4. Produtos registrados

4.5. Controle de entrada/saida dos produtos

4.6. Piso adequado

4.7. Revestimento da parede adequado

4.8. Teto adequado

4.9. Area organizada

Identificagdo e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

5. DEPOSITO DE EMBALAGEM

NC

NA

NO

5.1. Instalagdo propria

5.2. Dimensdes suficientes para atender a produgio

5.3. Estocagem em prateleiras/pallets

5.4. Controle de entrada/saida dos produtos

5.5. Piso adequado

5.6. Teto adequado

5.7. Area organizada

5.8. Boas condigdes de limpeza

5.9. Verificar estoque de embalagem (estimando prazo de utiliza¢do)

Identificagao e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

6. DEPOSITO DE INGREDIENTES

NC

NA

NO

6.1. INSTALACAO PROPRIA

6.2. DIMENSOES SUFICIENTES PARA ATENDER A PRODUCAO
6.3. ESTOCAGEM EM PRATELEIRAS/PALLETS

6.4. INGREDIENTES REGISTRADOS



6. DEPOSITO DE INGREDIENTES

NC 1 NA

NO

6.6. PISO ADEQUADO
6.7. TETO ADEQUADO

6.8. AREA ORGANIZADA

6.9. BOAS CONDICOES DE LIMPEZA

Identificagdo e descri¢do da ndo conformidade/ Observagoes

7. ALMOXARIFADO

NC 1 NA

NO

7.1. Instalagdo propria

7.2. Dimensdes suficientes para atender a produgio
7.3. Controle de entrada/saida de produtos

7.4. Piso adequado

7.5. Teto adequado

7.6. Area organizada

Identificagao e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

8. CALDEIRA

NC 1 A

NO

8.1. Existente

8.2. Deposito de lenha com cobertura
8.3. Distancia adequada

8.4. Funciondrio exclusivo

Identificagao e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

9. OUTRA FONTE DE CALOR

NC 1 A

NO

9.1. Existente
9.2. Deposito de combustivel
9.3. Distancia adequada

Identificacdo e descri¢do da ndo conformidade/ Observagoes

10. RESERVATORIO DE AGUA

NC 1 A

NO

10.1.Volume suficiente para atender a produgao didria
10.2. Dosador de cloro automatico

10.3. Caixa com tampa

10.4. Boas condigdes de conservagéo

10.5. Boas condigdes de limpeza

10.6. Controle de cloro residual

Identificagao e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

11. AREA DE HIGIENIZACAO DE CAIXAS

NC 1 NA

NO

11.1. Dimensdes suficientes para atender a produgao
11.2. Localizagdo adequada

11.3. Cobertura

11.4. Piso adequado

11.5. Teto adequado

Identificagdo e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

12. DEPOSITO DE CAIXAS LIMPAS

NC 1 NA

NO

12.1. Existente

12.2. Dimensdes suficientes para atender a produgdo
12.4. Localizagdo adequada

12.5. Piso adequado

12.6. Revestimento de parede adequado

12.7. Teto adequado

Identificacdo e descri¢do da ndo conformidade/ Observagoes

13. BANCO DE AGUA GELADA

NC 1 A

NO

13.1. Existente
13.2. Volume suficiente para atender a produgao

13.3. Temperatura

Identificagdo e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

14. BLOQUEIO SANITARIO

NC 1 A

14.1. Existente/delimitado

14.2. Localizagdo adequada

14.3. Dotado de lavador de botas com acionamento automatico
14.4. Escova para higienizac¢ao de botas

14.5. Produtos para higienizagio de botas

14.6. Pia para higienizagdo de mios

14.7. Escova para higienizagdo de maos

14.8. Produto para higienizagdo de maos

14.9. Papel toalha(ndo reciclado)

14.10. Lixeira com tampa e acionamento a pedal

14.11. Dimensdes suficientes para o niimero de funcionarios

Identificagao e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes
15. AREA DE RECEPCAO

15.1 - INSTALACOES

NC 1 NA

NO

15.1.1 Existente

15.1.2 Piso adequado

15.1.3 Revestimento de parede adequado
15.1.4 Cobertura adequada

15.1.5 Boas condigdes de higiene

15.1.6 Boas condigdes de conservagido
15.1.7 Local para higienizacdo de latdes



Identificacao e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

15.2 - EQUIPAMENTOS: C NC

NA

NO

15.2.1 Bomba Sanitaria

15.2.2 Equipamento para higienizagio de latdes

15.2.3 Higienizador automatico de latdes (acima de 5.000 litros/dia)
15.2.4 Esteira automatica para transporte de latdes (acima de 10.000 litros /dia)
15.2.5 Balanga

15.2.6 Tanque de recepgdo com filtro de ago inox

15.2.7 Filtro de linha

15.2.8 Rebaixador de temperatura a placas

15.2.9 Tanque isotérmico de leite cru (tipo B)

15.2.10 Tanque isotérmico de leite cru

15.2.11 Utilizagdo do alizarol (72 °©)

) Identificagao e descri¢do da ndo conformidade/ Observagdes
16. LABORATORIO

16.1 - INSTALACOES C

NC

1 NA

NO

16.1.1 Localizagdo adequada

16.1.2 Piso adequado

16.1.3 Revestimento de parede adequada
16.1.4 Teto adequado

16.1.5 Luminérias com protetores

16.1.6 Geladeira

Identificacdo e descri¢do da ndo conformidade/ Observagdes

16.2. FiSICO - QUIMICO C

NC

NA

NO

16.2.1 Pia de ago inox

16.2.2 Acidimetro de Dornic (Acidez)

16.2.3 Termolactodensimetro (Densidade)

16.2.4 Centrifuga (Gordura)

16.2.5 Disco de Ackermann ou formulas (céalculo do E.S.T e E.S.D)
16.2.6 Crioscopio Eletronico (Crioscopia)

16.2.7 Banho-maria (Redutase)

16.2.8 Teste de Peroxidase

16.2.9 Teste de Fosfatase

16.2.10 Vidrarias

16.2.11 Reagentes

16. 2.12 Analisador de leite ultrassonico portatil (ekomilk)

Identificagao e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

16.3. MICROBIOLOGICO C NC

NA

NO

16.3.1 Geladeira

16.3.2 Balanga de precisdo
16.3.3 Estufa de cultura
16.3.4 Estufa de esterilizagao
16.3.5 Autoclave

16.3.6 Contador de colonias
16.3.7 Vidrarias

16.3.8 Reagentes

16.3.9 Petrifilm

16.3.10 Destilador de agua

Identificagao e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes
17. SALA DE BENEFICIAMENTO
17.1 - Leite Pasteurizado e Derivados

17.1.1 - INSTALACOES C NC

NA

NO

Pé-direito adequado

Piso adequado

Revestimento de paredes adequado

Teto adequado

Tluminagdo adequada e com protetores

Telas milimétricas nas janelas e portas

Pias para higienizagao das maos localizadas em pontos adequados
Ralos protegidos e sifonados

Ventilagdo adequada

Instalag¢do independente de acordo com o processo tecnologico
Boas condigdes de higiene

Boas condigdes de conservagdo/manutengdo

Identificacdo e descri¢do da ndo conformidade/ Observagdes

17.1.2 - EQUIPAMENTOS PARA PASTEURIZACAO DO LEITE C NC

NA

NO

Tanque de ago inox de leite cru

Tanque de equilibrio ago inox

Pasteurizador a placas com:

- termoregistrador grafico

- marcador digital de temperatura

- termdmetro na saida da placa de aquecimento

- termdmetro na saida da placa de resfriamento
Valvula de refluxo automatico
Padronizadora/clarificadora

Homogeneizador

Tanque isotérmico de ago inox de leite pasteurizado
Embaladeira automatica

Lampada ultravioleta na embaladeira
Equipamentos em boas condigdes de higiene
Equipamentos em boas condicdes de conservacio/ manutenciao



Identificagao e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

17.1.3 - EQUIPAMENTOS PARA DERIVADOS C NC

NA

NO

Pasteurizador a placas com:

- termoregistrador grafico

- marcador digital de temperatura

- termdmetro na saida da placa de aquecimento

- termOmetro na saida da placa de resfriamento

Valvula de refluxo automatico

Pasteurizador lento de dupla parede

- provido de tampa, agitadores

- termdmetro, termostato e marcador de temperatura
Padronizador/clarificadora

Tanque de ago inox para fabricagdo de queijos

Tanque de ago inox para filagem de massa

Mesas em material e quantidade adequada para manipulagdo
Lira em ago inox para cortar a massa

Prensa

Maquina de embalar a vacuo

Tanque de ago inox para fabricagdo de ricota

Tacho industrial para fabricagdo de doce de leite e/ou requeijao
Tanque de ago inox para fabricagdo de iogurte ou bebida lactea
Envasadora de iogurte

Desnatadeira ou padronizadora para manteiga

Equipamento para bategdo, lavagem e malaxagem da manteiga
Equipamentos em boas condi¢des de higiene

Equipamentos em boas condigdes de conservagdo/ manutengdo

Identificagao e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

17.1.4 - SALA DE HIGIENIZACAO DE FORMAS C NC

NA

NO

Area exclusiva

Tanque para higienizagio de formas
Produtos para higienizagdo de formas
Prateleira para estocagem

Pé-direito adequado

Piso adequado

Revestimento de parede adequado
Teto adequado

Luminérias com protetores

Em boas condigdes de higiene

Identificagao e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

17.1.5 - SALA DE EMBALAGEM C NC

NA

NO

Area exclusiva para embalagem primaria
Area exclusiva para embalagem secundéria
Pé-direito adequado

Piso adequado

Revestimento de parede adequado

Teto adequado

Luminarias com protetores

Em boas condigdes de higiene

Identificagdo e descri¢do da ndo conformidade/ Observagdes

17.1.6 - CAMARA FRIA DE ESTOCAGEM DE LEITE/IOGURTE/ BEBIDA LACTEA C NC

NA

NO

Dimensdes suficientes para atender a produgéo
Disposigdo adequada dos produtos
Revestimento adequado da porta
Revestimento adequado de paredes

Marcador de temperatura externo

Luminarias com protetores

Boas condigdes de higiene

Boas condigdes de conservagdo/manutengao

Oculo de expedigio

Identificagao e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

17.1.7 - CAMARA FRIA DE SALGA C NC

NA

NO

Dimensdes suficientes para atender a produgio
Revestimento adequado da porta

Revestimento adequado de paredes

Marcador de temperatura externo

Marcador de umidade

Luminarias com protetores

Tanque de salga de tamanho e material adequado
Boas condigdes de higiene

Boas condigdes de conservagdo/manutengao

Identificagao e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

17.1.8 - CAMARA FRIA DE CURA C NC

NA

NO

Dimensoes suficientes para atender a produgao
Revestimento adequado da porta
Revestimento adequado de paredes

Marcador de temperatura externo

Marcador de umidade

Luminarias com protetores

Prateleiras em material adequado

Boas condigdes de higiene

Boas condicdes de conservacio/manutencio



Identificacao e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

17.1.9 - CAMARA FRIA DE ESTOCAGEM DE QUEIJOS /MANTEIGA /REQUEIJAQ

NC 1 NA

NO

Revestimento adequado da porta
Revestimento adequado de paredes
Marcador de temperatura externo

Marcador de umidade

Luminarias com protetores

Prateleiras em material adequado

Boas condigdes de higiene

Boas condigdes de conservagdo/manutengao
Oculo de expedigio

Identificagao e descri¢do da ndo conformidade/ Observagdes

17.1.10 - DEFUMADOR

NC 1 NA

NO

Dimensoes suficientes para atender a produgdo
Uso de fumaga liquida com area exclusiva
Uso de serragem

Abastecimento externo

Contiguo a area de produgdo

Presenga de ante-sala

Boas condigdes de higiene

Boas condi¢des de conservagdo/manutencdo

Identificagdo e descri¢do da ndo conformidade/ Observagdes

18.1.11 - AREA DE EXPEDICAO C

NC

NO

Existente

Presenga de 6culo

Presenga de plataforma
Projegdo de cobertura externa

Identificacdo e descri¢do da ndo conformidade/ Observagoes

19. CONDICOES GERAIS

NC 1 NA

NO

Fluxo de produgdo continuo

Funcionarios uniformizados

Atestado de satide dos funcionérios

Controle da qualidade da dgua

Controle da qualidade do produto acabado

Controle de pragas

Planilhas de resultados de analises da matéria prima e produto acabado

Identificagdo e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

20. AUTOCONTROLES

NC 1 NA

NO

Manual de Boas Praticas de Fabricagdo existente
Manual de Boas Praticas de Fabricagdo implantado
PPHO

Analises na RBQL - Clinica do Leite

Arquivo de resultados das analises

Material de coleta

Identificacdo e descri¢do da ndo conformidade/ Observagdes

21. VEICULO TRANSPORTADOR

NC 1 NA

NO

Uso de utilitario e caixas isotérmicas
Utilitario com carroceria isotérmica
Caminhdo isotérmico

Caminhdo com unidade de refrigeragdo
Boas condigdes de conservagdo/manutengdo
Boas condigdes de higiene

Boas condi¢des de organizacao dos produtos

Identificacao e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

22. TRANSPORTE DO LEITE CRU

C NC

NO

Latoes
Granelizado

N Identificagdo e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes
OUTRAS OBSERVACOES:

RELATORIO TECNICO OFICIAL

Em consonéncia com o disposto da Portaria N° 1245, de 30/12/2019, mediante a fiscalizagdo para Verificagdo Oficial dos
Programas de Autocontrole de Estabelecimentos Industriais de Produtos de origem Animal

ITEM OBSERVADO PRAZO
ESTE E UM DOCUMENTO OFICIAL, O REFERIDO E VERIDICO E DAMOS FE
Nome- Nome-
Auditor Fiscal Estadual Agropecuério Auditor Fiscal Estadual Agropecuario
ADAGRINL - ADAGRI NL-

RESPONSAVEL LEGAL PELA EMPRESA(Nome completo, assinatura ¢ CPF)

RESPONSAVEL TECNICO (Nome completo, assinatura ¢ CPF)

AVALIACAO DOS PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE EM MATADOURO FRIGORIFICO

SERVICO DE INSPECAO ESTADUAL - SIE

IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

RAZAO SOCIAL:

NOME FANTASIA:

CNPJ:

ENDERECO:

MUNICIPIO:

TELEFONE:

GEORREFERENCIAMENTO:
RESPONSAVEL TECNICO (NOME COMPLETO E PROFISSAO):
CRMV:

FUNCIONAMENTO (DIAS E HORARIOS):
ESPECIES ABATIDAS:

ABATE DIARIO POR ESPECIE:

N° DE REGISTRO NO SIE:

E-MAIL:



Utilizar a seguinte legenda:
 C = Conforme;

 NC = Nao Conforme;

[ = Inexistente;

 NA = Nio se Aplica;
 NO = Nao Observado.

LISTA PARA VERIFICACAO DE P.A.C.s EM MATADOURO FRIGORIFICO

1. AREA EXTERNA

C NC

NA

NO

1.1. Delimitagdo do estabelecimento impede entrada de pessoas estranhas /animais (cercas, portdes)
1.2. Auséncia de lixo, objetos em desuso, animais, insetos e roedores

1.3. Vias de circulagdo interna com superficie dura ou pavimentada,

adequada ao transito sobre rodas, com escoamento adequado e limpas

|.4. ACESSO DIRETO, NAO COMUM A OUTROS USOS (HABITACAO)
Identificagdo e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

2. SALA DO SERVICO DE INSPECAO

NA

NO

2.1. Uso exclusivo para os funcionarios do Servigo de Inspegéo
2.2. Possui banheiro/vestiario

2.3.Possui Mesa/ Arquivo/Livro de Registro

2.4. Boas condigdes de higiene e limpeza

2.5. Bom estado de conservagao

Identificagao e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

3. SANITARIOS

C NC

NA

NO

3.1. Separados por sexo

3.2. Sem comunicagdo direta com areas de trabalho e de refei¢des

3.3. Dimensdes suficientes para o numero de funcionarios (sanitarios 1/15
funcionarios)

3.4. Pias em nimero adequado (1/10 funcionarios)

3.5. Pia para higieniza¢do de maos com fechamento sem contato manual
3.6. Pia dotada de sabonete liquido neutro para a higienizagéo das maos
3.7. Presenga de cartazes com orienta¢des para lavagem das maos

3.8. Dotado de secador ou toalhas de papel (acompanhadas de lixeira com
acionamento a pedal para descarte)

3.9. Possui reservatorio de agua com capacidade para 60 L diarios/trabalhador para consumo nas instalagdes sanitarias
3.10. Vaso sanitario com tampa

3.11. Boas condigdes de higiene

3.12. Bom estado de conservagdo/manutengdo

3.13. Tluminagdo adequada

Identificacdo e descri¢do da ndo conformidade/ Observagdes

4. VESTIARIOS C

NC 1

NA

NO

4.1. Dimensdes suficientes para o namero de funcionarios

4.2. Separados por sexo

4.3. Possui armario de ago

4.4 . Possui bancos

4.5. Possui chuveiro em numero suficiente para o niimero de funcionarios (um/10 funcionarios)
4.6. Boas condigdes de higiene

4.7. Bom estado de conservagao/manuten¢do

4.8. Tluminagio adequada

Identificagdo e descri¢do da ndo conformidade/ Observagdes

5. BEBEDOUROS (FUNCIONARIOS) C

NC 1

NA

NO

5.1. Existentes em todos os locais de trabalho
5.2. Abastecidos com agua potavel
5.3. Em nimero adequado (1/ 50 funcionarios)

Identificagao e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

6. CURRAIS E ANEXOS C

NC 1

NA

NO

6.1. Localizados de maneira que os ventos predominantes ndo levem poeiras e emanagdes em diregdo ao estabelecimento
6.2. Afastamento adequado da area de insensibilizagdo e do bloco industrial

6.3. Desembarcadouro com facilidade para o desembarque dos animais, possuindo
rampa suave, construida em concreto-armado, com antiderrapantes

6.4. Possui lavadouro para limpeza e desinfecgdo de veiculos transportadores de
animais? Localizado proximo ao local do desembarque?

6.5. Existe dependéncia destinada a guarda do material empregado para limpeza e desinfec¢do de veiculos transportadores

CURRAIS DE RECEPCAO E MATANCA C

NC 1

NA

NO

6.7. Area proporcional 4 capacidade méaxima de matanga diaria do estabelecimento (2,50 m? / cabega)
6.8. [luminagdo adequada
6.9. Piso pavimentado ou calgado, antiderrapante, integro, de facil higienizagdo e com declividade de modo a facilitar a limpeza

6.10. Cercas de 2,0 m de altura, construidas com material resistente, sem cantos vivos ou proeminéncias
(pregos, parafusos, etc.) que possam ocasionar contusdes ou danos a pele dos animais

6.11. Mureta separatoria (cordao sanitario) elevando-se do piso, ao longo e sob as
cercas até a altura de 0,30 m, com cantos e arestas arredondados

6.12. Passarelas elevadas (sobre as cercas), de largura minima de 0,60m, com corrimdes de prote¢ao de 0,80 m de altura

6.13. Bebedouros de nivel constante, tipo cocho, impermeabilizados superficialmente,
isentos de cantos vivos e com area de sombreamento

6.14. Dimensdes dos bebedouros permitem que 20% dos animais bebam simultaneamente (considerar 0,60 m linear por animal)
6.15. Ha disponibilidade de agua para lavagem do piso, com mangueiras de engate rapido para seu emprego

6.16. Boas condigdes de higiene

6.17. Bom estado de conservagdo/manutengao

CURRAIS DE OBSERVACAO C

NC 1

NA

NO

6.18. Area correspondente a aproximadamente minimo 5% da area dos currais de recepgio e matanga
6.19. Adjacente aos currais de recepgdo e matanga e destes afastado 3,0 m no minimo

6.20. Identificado com os seguintes dizeres, em vermelho: “PRIVATIVO DA INSPECAO ESTADUAL”
6.21. Iluminagao adequada

LIMPEZA DOS CURRAISC NC

NO

6.22. Currais limpos
6.23. Ha registros de limpeza e desinfecciao



Identificacao e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

7. INSPECAO ANTE MORTEM C NC

NA

NO

7.1.Ha controle do recebimento e documentagio (programagao de abate, GTA’s, etc)
7.2. Descanso, jejum e dieta hidrica em acordo com a legislagdo

7.3. Exame dos animais corretamente realizado

7.4. Ha registros de inspegdo ante mortem

7.5. Possui local adequado para abate de emergéncia e necropsia

Identificagao e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

8. BANHEIRO DE ASPERSAO C NC

NA

NO

8.1. Largura de, no minimo, 3,0 m

8.2. Dotado de sistema tubular de chuveiros dispostos transversal, longitudinal e lateralmente (orientando os jatos para o centro do banheiro)
8.3. Agua sob pressio

8.4. Utilizagdo de agua hiperclorada (10 a 15 ppm de cloro disponivel)? Possui dosador de cloro

Identificagao e descri¢do da ndo conformidade/ Observagdes

9. CORREDOR DE MATANCA (RAMPA DE ACESSO A MATANCA) C NC

NO

9.1. Dimensoes para receber 10% da capacidade horéria de abate (1,70 m por bovino)
9.2. Dotado de porteiras tipo guilhotina ou similar

9.3. Piso de concreto ou de paralelepipedos rejuntados

9.4.Provido de canaletas transversal-obliquas

Identificacdo e descri¢do da ndo conformidade/ Observagdes

10. SERINGA C NC

NO

10.1. Paredes impermeabilizadas, em cimento liso, sem bordas ou extremidades salientes
10.2. Piso de concreto? Sem aclive acentuado?

10.3. Dimensdes para receber 10% da capacidade horaria de abate (1,70 m / bovino)
10.4. Dotada de sistema tubular de chuveiros em toda a extensdo

10.5. Agua com pressdo ndo inferior a 3 (trés) atmosferas

10.6. Dotada de porteiras tipo guilhotina ou similar

Identificagao e descri¢do da ndo conformidade/ Observagdes

SALA DE MATANCA

11. SEPARACAO C NC

NA

NO

11.1. Divisdo adequada entre zona suja e zona limpa

12. PE-DIREITO C NC

NA

NO

12.1.Minimo de 7,0 m da area de suspensao até o segundo transpasse
12.2 Minimo de 6,0 m da area de suspensdo apos o segundo transpasse
12.3.Minimo de 5,0 m no Departamento de Inspe¢do Final, toalete, lavagem de carcaga, camaras frias e expedi¢do

13. AREA TOTAL DA SALA DE MATANCA (BOVINOS) C NC

NA

NO

13.1.Area total (para operagdes a partir da sangria até a entrada das carcagas nas cdmaras de resfriamento,
inclusive o espago destinado a Inspegdo Final). Minima de 8,0 m? por bovino/hora

14. PISO C NC

NA

NO

14.1. Material impermeavel, antiderrapante e resistente a acidos

14.2. Bom estado de conservagao (livre de defeitos, rachaduras, trincas e buracos)

14.3. Em perfeitas condigdes de limpeza

14.4. Dotado de canaletas coletoras com fundo concavo, e declive de 3% em dire¢do aos coletores
14.5. Piso com declive de 1,5 a 3% em diregéo as canaletas coletoras

14.6. Presenga de calha para recolhimento do sangue, em continuagio ao tinel de sangria

14.7. Calha com 0,60 m de largura, por 0,10 m de profundidade em sua parte central

14.8. Ralos protegidos e sifonados

15. PAREDES C NC

NA

NO

15.1 Impermeabilizadas com ceramica ou outro material aprovado pelo servigo de inspegdo, em cores claras

15.2. Revestidas até altura minima de 2,0 m

15.3. Totalmente impermeabilizadas na area de sangria, de manipulagao de mitidos, serragem das carcagas e de lavagem das carcagas
15.4. Todos os angulos formados pelas jungdes das paredes entre si e com o piso sdo arredondados

15.5. Bom estado de conservagao (livre de falhas, rachaduras, umidade, bolor, descascamentos)

15.6. Em perfeitas condi¢des de limpeza

Identificagdo e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

16. TETO C NC

NA

NO

16.1. Em concreto, ou outro material de superficie lisa, resistente a umidade e ao calor?
Dispensa-se o uso de forro quando as coberturas forem feitas com estruturas refratarias ao calor.
16.2. Bom estado de conservagao (livre de falhas, rachaduras, umidade, bolor, descascamentos)
16.3. Em perfeitas condigdes de limpeza

17. PORTAS C NC

NA

NO

17.1. Em material metélico (ou outro aprovado pelo CIPOA), impermeavel e resistente a corrosdo e as higienizagdes
17.2. Do tipo “vaivém”, com visor de tela ou vidro

17.3. Largura minima de 1,0 m

17.4. Dotadas de cortina de ar quando se comunicam diretamente com exterior

18. JANELAS C NC

NA

NO

18.1. De caixilhos metalicos

18.2. Instaladas no minimo a 2,0 m do piso interior

18.3. Com parapeitos em plano inclinado (dngulo minimo de 45°) e revestidos
18.4. Providas de telas milimétricas a prova de insetos e removiveis? Telas integras
18.5. Propiciam ventilagdo e iluminagdo suficientes

18.6. Perfeitas condi¢des de manutencdo e limpeza

19. OCULOS (PARA A COMUNICACAO ENTRE A SALA DE MATANCA E AS DEMAIS SECOES) C NC

NA

NO

19.1. Dotados de cortinas de ar ou tampas articuladas metalicas (protegidas contra a
corrosdo ou inoxidaveis, impermeaveis e resistentes as higienizagdes)

19.2. Na existéncia de cortina de ar, o mecanismo que aciona o funcionamento esta
sincronizado com a abertura das tampas articuladas dos oculos

19.3. Boas condi¢des de manutengdo e limpeza

Identificagdo e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

20. VENTILACAO C NC

NA

NO

20.1. Ventilagdo natural e/ou artificial suficiente (renovagdo de 3 volumes / hora)

20.2. Se existem exaustores edlicos ou lanternins, ha mecanismo que impeca a entrada de insetos e outros animais
20.3. Ventilagdo e circulagéo de ar capaz de garantir o conforto térmico ¢ o ambiente livre de fungos, gases,
fumaga, pos, particulas em suspensdo e condensagio de vapores sem causar danos a produgdo

20.4.Ventilagdo artificial por equipamentos higienizados e com manutengéo adequada

20.5. Captagido e diregdo da corrente de ar ndo seguem a direc¢do da drea contaminada para area limpa




21.1. Tluminagdo natural ou artificial adequada, sem ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos
21.2. Luminarias com prote¢do adequada contra quebras e em adequado estado de conservagdo

21.3. Instalagdes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por tubulagdes isolantes e presas a paredes e tetos
21.4. Minimo de 500 Lux nas areas de inspe¢do? Iluminagéo perfeita, sem areas

de sombreamento, garantindo exatiddo completa nos exames

21.5. Minimo de 300 Lux nas areas de manipulagio

22. AGUA E VAPOR C

NC

NA

NO

22.1. Pontos de agua e vapor distribuidos adequadamente na sala de matanga
22.2. Uso de misturadores de agua e vapor, com mangueiras apropriadas ¢ de engate
rapido, para a higienizagio didria das instalagdes e equipamentos

23. LAVATORIOS (PIAS) C

NC

NA

NO

23.1. Abertura e fechamento acionados por dispositivo que impeca o uso direto das méos
23.2. Escoamento adequado através de canos

23.3. Providos de sabao liquido inodoro

23.4. Fundos (de modo a permitir a lavagem do brago ¢ antebrago)

23.5. Lavatérios presentes nos locais obrigatorios (junto aos esterilizadores)
- Area de sangria

- Serra de chifres

- Esfola

- Oclusio do reto

- Oclusio do esofago

- Abertura de peito e de evisceragio (lavatorio de serra e de maos)

- Serragem de carcaga (lavatorio de serra e de maos)

- Mesa de evisceragdo e inspe¢ao

- Inspegdo de carcaga: parte caudal (alta) e cranial (baixa)

- DIF

- Toalete

24. ESTERILIZADORES C

NC

NA

NO

24.1. Agua i temperatura minima de 85,0 °C durante a utilizagio
24.2. Renovagdo constante da agua

24.3. Esterilizadores presentes nos locais obrigatorios

- Area de sangria

- Serra de chifres

- Esfola

- Oclusio do reto

- Oclusio do esofago

- Abertura de peito e de evisceragao (esterilizador de serra e de facas)
- Serragem de carcaga (esterilizador de serra)

- Mesa de evisceragio e inspegdo

- Inspegdo de carcaga: parte caudal (alta) e cranial (baixa)

- DIF

- Toalete

Identificagdo e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

25. PLATAFORMAS C

NC

NA

NO

25.1. Constituigdo metalica, galvanizada, ou em outro material aprovado pelo Servigo de Inspe¢do, sem pintura
25.2. Piso metalico, antiderrapante? Com a borda dianteira dobrada para cima

25.3. Providas de escadas dotadas de corrimao

25.4. Dotadas de protegdo lateral

25.5. Equipadas com pias e esterilizadores

25.6. Boas condigdes de manutengio e limpeza

27. BOXE DE INSENSIBILIZACAO C

NC

NA

NO

27.1. Contengao individual

27.2. Constituigdo metalica

27.3. Possui fundo articulavel e movimento basculante lateral, para o deslizamento do animal a 4rea de vomito
27.4. Comprimento total entre 2,40 m e 2,70 m

27.5. Largura interna entre 0,80 m e 0,95 m

27.6. Altura total de 3,40 m

27.7. Dotado de plataforma de insensibiliza¢ao

27.8. Utilizagdo de método de insensibiliza¢do em acordo com a legislagdo

27.9. lizagdo eficaz

27.10. Possui porteira de entrada do tipo guilhotina

27.11. Posicionado (no minimo) 0,50 m acima do nivel da sala de matanca
27.12. Dotado de ponto de dgua para a higienizagdo

27.13. Iluminagao adequada (220 lux)

27.14. Piso de concreto com declividade de 2% em diregdo a canaleta de desagiie

28. AREA DE VOMITO C

NC

NA

NO

28.1. Comprimento corresponde a extensdo do boxe, acrescido de no minimo
1,0 m no sentido da seringa e 1,0 m no sentido oposto

28.2. Largura de 3,0 m

28.3. Possui grades de tubos galvanizados para o deslizamento dos animais

28.4. Ha sistema de chuveiro, para a retirada do conteudo regurgitado

28.5. Boas condig¢des de manutengdo e limpeza

28.6. Possui cerca de protegdo que impega o0 acesso de animais a sala de matanga
29. TRILHAGEM AEREA

29.1. Mecanizada? Em estabelecimentos que abatem de até 300 animais/dia tolera-se a supressdo da mecanizagio.
29.2. Distante, no minimo, 1,50 m da parede mais proxima na area de sangria
29.3. Distante, no minimo, 0,80 m das colunas e 1,20 m da parede da sala

29.4. Distancia entre trilhos paralelos ndo inferior a 2,0 m

29.5. Altura minima de 5,25 m da area de sangria ao segundo transpasse

29.6. Altura minima de 4,0 m até a inspegao de carcagas

29.7. Altura minima de 3,5 m ap0s a inspegdo de carcagas

30. CANALETA DE SANGRIA C

NC

NO

30.1. Construida em alvenaria, com material impermeavel de cor clara?

30.2. Possui comprimento suficiente para que os animais permanegam durante 3 minutos?

Até 20 bois/hora. 3,40m
20-40 bois/hora. 4,00 m
40- 60 bois/hora ... 6,00 m

60- 80 bois/hora
80-100 bois/hora. .
100-120 bois/hora................ 11,80 m
Acima de 120 bois/hora........ 13,50 m
30.3. O piso da canaleta apresenta declividade de 5-10 % em diregdo ao centro?

30.4. No centro do piso estdo instalados dois ralos de drenagem (um destinado ao sangue e o outro a dgua de lavagem)?
30.5. Utilizagdo de duas facas diferentes para a sangria (esterilizadas apds o uso)?



Identificacao e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

31. ESFOLA C NC

NO

31.1. Existe estrutura que permita a realizagio da esfola com o animal suspenso na trilhagem (esfola aérea)?
31.2. Esfola realizada adequadamente? Sem contaminagao da carcaga (pelo couro)?

31.3. Couro ¢ destinado de modo adequado?

Pode ser enviado por chute ou carrinho a seg@o, desde que ndo seja arrastado.

32. EVISCERACAO C NC

NO

32.1. A area possui plataformas (alta e baixa)?
32.2. Existe serra para a abertura do esterno? Ha esterilizador exclusivo para a mesma?

33. LIMPEZA E INSPECAO DAS CABECAS C NC

NO

33.1. Possui lavadouro individual (de cabine ou rotatorio)?

33.2. Possui sistema para transporte das cabegas para a area de inspegdo (mesa de inspe¢do ou trilhagem)?
33.3. Tluminagéo adequada (540 LUX)?

33.4. Inspegdo de cabegas e linguas realizadas corretamente? Ha chutes para rejeigéo?

33.5. Existem quadros marcadores de causas de rejeicdes adequadamente situados junto as

diversas linhas de inspegao? Os dados sdo passados para planilhas didrias?

33.6. Ha segrega¢do de MRE (tonsilas)? Ha destina¢do adequada (separada)? Utilizag¢do de faca diferenciada?

34. INSPECAO DE VISCERAS C NC

NO

34.1. Realizada em mesa fixa?
34.2. Realizada em mesa rolante?

34.3. Possui compartimentos separados para as “visceras brancas” (estdmago, intestinos, bexiga, bago
e pancreas) e para as “visceras vermelhas” (coragdo, lingua, pulmdes e figado)?

34.4. Distancia entre a mesa e a parede igual ou superior a 1,50 m?
34.5. Dispde de chuveiro acionado pelos pés, no ponto de inspegéo de “visceras vermelhas™?

34.6. Presenga de aberturas ou “chutes”, apropriados e separados, na extremidade final da mesa, para a remogao
de visceras normais e das condenadas, por causas que ndo impliquem em sua remessa para o DIF?

34.7. Existem quadros marcadores de causas de rejei¢cdes adequadamente situados junto as
diversas linhas de inspegao? Os dados sao passados para planilhas didrias?

34.8. Existe sistema para comunicagdo entre as linhas de inspe¢ao, de modo a permitir o desvio de todos os érgéos do mesmo animal ao DIF?
34.9. Inspegio ¢ realizada adequadamente?
34.10. Possui sistema eficiente para a limpeza e desinfec¢do da mesa de inspegdo?

35. DIVISAO LONGITUDINAL DA CARCACA C NC

NO

35.1. A érea esta localizada proxima a evisceragdo?
35.2. A area possui plataforma (escalonada ou movel) que permita que a serra seja operada ao nivel dos ombros do operador?
35.3. Existe serra adequada a operagdo? Ha esterilizador exclusivo para a mesma?

35.4. Ha segregagdo de MER (aparas da medula)? Ha destina¢do adequada (separada)?

Identificagdo e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

36. INSPECAO DE CARCACAS E RINS C NC

NO

36.1. Realizada em plataforma propria, localizada logo ap6s a serra de carcagas?
36.2. Plataforma em posigdo adequada ao trabalho de inspe¢ao?

36.3. Possivel realizar a inspegdo da parte caudal e da parte cranial da carcaga?
36.4. Inspegdo ¢é realizada adequadamente?

36.5. Existem quadros marcadores de causas de rejeigdes adequadamente situados junto as
diversas linhas de inspe¢do? Os dados sdo passados para planilhas diarias?

37. TOALETE DE CARCACAS E CARIMBAGEM C NC

NO

37.1. Dispde de local destinado a toalete e carimbagem?
37.2. Area de carimbagem localizada apos todas as linhas de inspegio?
37.3. Ha segregagdo de MRE (medula)? Ha destinagdo adequada (separada)? Utiliza¢@o de instrumentos diferenciados?

38. LAVAGEM DAS CARCACAS C NC

NO

38.1. Existe area isolada para a lavagem, de forma que respingos ndo atinjam as outras areas da sala de matanga?
38.2. As paredes desta area sdo impermeabilizadas até o teto?
38.3. Existe saida de agua morna sob pressio (chuveiros e pistolas)?

39. DEPARTAMENTO DE INSPECAO FINAL C NC

NO

39.1. Area corresponde a 8% da érea total da sala de matanga?
39.2. E devidamente isolado?
39.3. Existe placa com os seguintes dizeres: “PRIVATIVO DA INSPECAO ESTADUAL”?

39.4. Possui sistema para transporte de carcagas e 6rgdos desviados nas linhas de
inspe¢do (com correlagdo entre carcagas, visceras e cabegas)?

39.5. O desvio de entrada para o DIF esta localizado apos a inspegdo da carcaga?

39.6. O transporte das visceras para o DIF ¢ feito por carrinhos com bandejas?

39.7. Possui plataforma para a inspecao de carcagas?

39.8. Possui mesa em ago inoxidavel para a inspe¢do de visceras, com ganchos para a colocagao dos diversos 6rgaos?
39.9. Apresenta dispositivo que permita a higienizagdo das bandejas (da mesa e do carrinho) apos cada uso?

39.10. Existem esterilizadores instalados junto a plataforma e a mesa de inspegéo?

39.11. Dotado de pias?

39.12. Dispde de chute, carrinhos ou recipientes de chapa galvanizada, pintados de vermelho, para destino de materiais condenados?
39.13. Possui armario em ago inoxidavel para a guarda de chapas de marcagéo e carimbos?

39.14. Ha registro de lesdes e destinos?

39.15. Ha controle de material sequestrado, condenado e aproveitamento condicional?

Identificagao e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

40. ANEXOS DA INSPECAO FINAL C NC

NO

40.1. Existe camara fria para as carcagas sequestradas pelo DIF?

40.2. Camara de sequestro possui dimensoes suficientes para acomodar no minimo 5% da capacidade méxima diaria de matanga?
40.3. Existe sala de desossa para as carcagas sequestradas pelo DIF?

40.4. A camara de sequestro possui comunicago por trilhos com o DIF e com a desossa de sequestro?

Identificag@o e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

41. ANEXOS DA SALA DE MATANCA (PADROES GERAIS) C NC

NO

41.1. Pé-direito minimo de 4,0 m?

41.2. Piso construido em material impermedavel, antiderrapante e resistente a choques e ataque de acido?

41.3. Paredes impermeabilizadas até o teto com ceramica ou outro material aprovado pelo servigo de inspegdo, em cores claras?
41.4. Todos os angulos formados pelas jungdes das paredes entre si e com o piso sdo arredondados?

41.5. Ventilagdo natural e/ou artificial suficiente (renovagdo de 3 volumes/hora)?

41.6. Se existem exaustores edlicos ou lanternins, ha mecanismo que impegca a entrada de insetos e outros animais?

41.7. Tluminagdo adequada (300 Lux)?

41.8. Existem instalagdes de agua e vapor para o atendimento dos trabalhos de higienizagdo de pisos, paredes e equipamentos?
41.9. Presenga de pias e esterilizadores (em locais determinados pela Inspegdo Estadual)?



Identificagao e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

42. BARREIRAS SANITARIAS C NC

NO

42.1.
42.2.
42.3.
42.4.
42.5.
42.6.
42.7.
42.8.
42.9.

Existente/delimitado

Localizagdo adequada

Dotado de lavador de botas com acionamento automético
Escova para higienizagdo de botas

Produtos para higienizagdo de botas

Pia para higienizagdo de maos

Escova para higieniza¢ao de maos

Produto para higieniza¢do de maos

Papel toalha(ndo reciclado)

42.10. Lixeira com tampa e acionamento a pedal
42.11. Dimensoes suficientes para o nimero de funcionarios

Identificagdo e descri¢do da ndo conformidade/ Observagoes

43. SECAO DE BUCHARIA C NC

NA

NO

43.1.
43.2.
43.3.

O estabelecimento possui bucharia?
Existem duas areas separadas fisicamente (bucharia suja e bucharia limpa)?

Ha comunicagao por 6culo entre as areas?

BUCHARIA SUJA (ESVAZIAMENTO DO CONTEUDO GASTRICO E RETIRADA DA MUCOSA) C NC

NA

NO

43.4.

Existem equipamentos adequados para a lavagem do aparelho gastrico (mesas, ganchos, tanques, centrifuga)?

BUCHARIA LIMPA (COZIMENTO E PREPARO FINAL) C NC

NA

NO

43.5.
43.6.
43.7.

Possui tanques e mesas para limpeza final, clareamento e resfriamento dos buchos?
Existem ganchos para fixa¢do dos buchos (remover por gravidade o excesso de agua)?
Ha area ou mesa para os servigos de empacotamento e rotulagem dos buchos?

Identificagao e descri¢do da ndo conformidade/ Observagdes

44. SECAO DE TRIPARIA C NC

NA

NO

44.1.
44.2.
44.3.
44.4.

O estabelecimento possui triparia?

Ha segregagdo de MRE (ileo distal)? Ha destinagdo adequada (separada)? Utilizagdo de faca diferenciada?
Existem duas areas separadas fisicamente (triparia suja e triparia limpa)?

Ha comunicagio por éculo entre as areas?

TRIPARIA SUJA (ESVAZIAMENTO DO CONTEUDO INTESTINAL E RETIRADA DA MUCOSA) C NC

NA

NO

44

n

. Existe equipamento de ago inoxidavel proprio, dotado de chuveiros?

TRIPARIA LIMPA (COZIMENTO OU SALGA E PREPARO FINAL) C NC

NA

NO

44.6.
44.7
44.8.
44.9

Possui tanques e mesas para limpeza final, clareamento e resfriamento das tripas?

. Existe area para a calibragem das tripas (realizada pela insuflagao de ar comprimido previamente filtrado, ou agua potavel)?

E realizada salga nesta se¢do? Se sim, ha estrutura adequada (sala e deposito)?

. Ha area ou mesa para os servicos de empacotamento e rotulagem?

Identificacdo e descri¢do da ndo conformidade/ Observagdes

45.SECAOQ DE MIUDOS C NC 1

NA

NO

45.1.
45.2.

O estabelecimento possui se¢do de miudos?
Possui mesas de ago inoxidavel proprias para cada miudo? Dotadas de chuveiros?

Possuem ganchos (fixagdo das visceras para drenagem da dgua)?

45.3.

Area compativel com a capacidade de matanga diaria (30 m? para até

100 bovinos, e proporcional para quantidades maiores)?

45.4.
45.5.

Ha area ou mesa para os servigos de empacotamento e rotulagem?
Ha camara de resfriamento propria para mitidos e buchos?

Identificagdo e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

46. SECAO DE CABECAS C NC

NA

NO

46.1.
46.2.
46.3.
46.4.

O estabelecimento possui se¢do de cabegas?
Ha equipamento em ago inoxidavel para desarticulagdo da mandibula e descarne da cabega?
Possui mesa de ago inoxidavel dotada de chuveiro?

Possui sistema para segrega¢do de MER (encéfalo e globos oculares)? Ha destinagéo adequada (separada)?

46.5.Possui “chute” ou outro meio para retirada de ossos para a graxaria?

Identificagdo e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

47. SECA0 DE MOCOTOS, COUROS, CHIFRES C NC

NA

NO

47.1.
47.2.

O estabelecimento possui essas segdes?
Seguem os padrdes gerais para os anexos da sala de matanga?

Identificacdo e descri¢do da ndo conformidade/ Observagdes

48. DEPOSITO DE MATERIAL DE LIMPEZA C NC

NA

NO

48.1.
48.2.
48.3.
48.4.

Ha instalagdo propria?
Produtos registrados?
Estocagem em prateleiras?

Ha controle de entrada/saida?

Identificagdo e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

49. DEPOSITO DE EMBALAGENS C NC

NA

NO

49.1.
49.2.
49.3.
49.4.
49.5.
49.6.

Ha instalagdo propria?

Dimensdes suficientes para atender a produgdo?
Estocagem em prateleiras?

Area organizada?

Boas condig¢des de manutengao limpeza?

Dizeres de rotulagem de acordo com o aprovado pelo CIPOA?

50. DEPOSITO DE INGREDIENTES C NC

NA

NO

50.1.
50.2.
50.3.
50.4.
50.5.

Ha instalagdo propria?

Dimensdes suficientes para atender a produgdo?
Estocagem em prateleiras?

Area organizada?

Boas condi¢des de manutengdo limpeza?

Identificagdo e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

51. CALDEIRA C NC

NA

NO

SLI1.
51.2.
51.3.
51.4.

Possui caldeira?
Possui depdsito para lenha com cobertura?
Estd a uma distancia adequada do prédio industrial?

Ha funcionario exclusivo?



52. OUTRA FONTE DE CALOR NC NA NO
52.1. Possui outra fonte de calor?
52.2. Possui deposito de combustivel coberto?
52.3. Ha funcionario exclusivo?
Identificagdo e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes
53. AREA DE RECEPCAO NC NA NO
53.1. Presenca de plataforma? Piso adequado?
53.2. Revestimento de parede adequado?
53.3. Cobertura adequada?
53.4. Comunicag@o com a area interna evita troca de temperatura e entrada de animais e insetos?
54. AREA DE EXPEDICAO NC NA NO
54.1. Presenca de plataforma? Piso adequado?
54.2. Revestimento de parede adequado?
54.3. Cobertura adequada?
54.4. Comunicagdo com a area interna evita troca de temperatura e entrada de animais e insetos?
54.5. Trilhagem até o acoplamento?
Identificagao e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes
55. CAMARAS FRIAS NC NA NO
55.1. Dimensdes suficientes?
55.2. Revestimento adequado da porta?
55.3. Revestimento adequado de paredes?
55.4. Marcador externo de temperatura?
55.5. Possui termografo? Ha registro das variagdes durante o dia?
55.6. Luminarias com protetores?
55.7. Disposi¢do adequada dos produtos?
55.8. Boas condigdes de higiene
55.9. Boas condigdes de conservagdo?
55.10. Ha condensagéo de vapores?
Identificagao e descri¢do da ndo conformidade/ Observagdes
56. MATERIAS-PRIMAS NC NA NO
56.1. Procedéncia controlada: matérias-primas proveniente de fornecedores autorizados?
56.2. Caracteristicas organolépticas normais (cor, odor, consisténcia) e aspecto sem alteragdes?
56.3. Conservagdo adequada: condigdes de tempo e temperatura de conservagdo das matérias-
primas e/ou produtos que garantam a ndo alteragdo dos mesmos?
56.4. Empacotamento e identificagdo adequados: embalagens integras e identificagdo visivel? Prazo de validade respeitado?
Identificagdo e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes
57. SALA DE EMBALAGEM NC NA NO
57.1. Area exclusiva para embalagem priméria?
57.2. Area exclusiva para embalagem secundéria?
57.3. Piso adequado?
57.4. Revestimento de parede adequado?
57.5. Teto adequado?
57.6. Luminarias com protetores?
57.7. Boas condigdes de higiene?
58. ARMAZENAMENTO DOS PRODUTOS ACABADOS: NC NA NO
58.1. Alimentos pereciveis mantidos a temperatura de congelamento (-18°C) ou refrigeragdo (0 a 4°C)?
58.2. Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre estrados ou prateleiras adequadas,
auséncia de material estranho, estragado ou toxico, em local limpo e conservado?
58.3. Caracteristicas organolépticas normais (cor, odor, consisténcia) ¢ aspecto sem alteragdes?
58.4. Embalagens integras com identificagdo visivel (nome do produto, nome do fabricante, endereco, n°® de registro e prazo de validade)?
58.5. Dizeres de rotulagem de acordo com o aprovado?
59. CONDICOES GERAIS NC NA NO
59.1.Fluxo de produgdo continuo
59.2.Funcionarios uniformizados
59.3.Atestado de saude dos funcionarios
59.4.Controle da qualidade da agua
59.5.Controle da qualidade do produto acabado
Controle de pragas
Planilhas de resultados de analises da matéria prima e produto acabado
Identificagdo e descri¢do da ndo conformidade/ Observagdes
60. VEICULO TRANSPORTADOR NC NA NO
60.1.Caminhdo com unidade de refrigeragao
60.2.Boas condi¢des de conservagdo/manutengdo
60.3.Boas condigdes de higiene
60.4.Boas condi¢des de organizagao dos produtos
60.5.Possui licenga de funcionamento da Vigilancia Sanitaria para o transporte de alimentos
Identificagao e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes
61. ABASTECIMENTO DE AGUA NC NA NO

61.1. Abastecimento de agua potavel?

61.2. Ligado a rede publica ou com potabilidade atestada por laudo oficial (validade 6 meses)?

61.3. Existe sistema de cloragdo com dosador automatico?

61.4. Existem dosadores especificos para cada nivel de cloragao desejada?

61.5. Encanamento em estado satisfatorio e auséncia de infiltragdes e interconexdes,

evitando conexdo cruzada entre agua potavel e ndo potavel?

61.6. Gelo produzido com agua potavel, fabricado, manipulado e estocado sob condigdes sanitérias satisfatorias
(quando destinado a entrar em contato com alimento ou superficie que entre em contato com alimento)?

61.7. Vapor gerado a partir de agua potavel (quando utilizado em contato com o

alimento ou superficie que entre em contato com o alimento)?



Identificagao e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

62. RESERVATORIO DE AGUA C NC I NA

NO

62.1. Capacidade proporcional?

(Minimo de 800 litros/cabega)

62.2. Reservatorio dotado de tampa?

62.3. Boas condigdes de conservagao e limpeza?
62.4. Livre de residuos na superficie ou depositados?

62.5. Existe responsavel comprovadamente capacitado para a higienizagdo do
reservatorio da d4gua ou empresa terceirizada (contrato)?

62.6. Execucao de limpeza periddica (6 meses), com registro da realizagao?

Identificagao e descri¢do da ndo conformidade/ Observagdes

63. DESTINO DOS RESIDUOS: C NC 1 NA

NO

63.1. Lixo doméstico no interior do estabelecimento em recipientes tampados, limpos ¢
higienizados constantemente e adequadamente armazenado para coleta?

63.2. Outros residuos (solidos e gasosos) adequadamente tratados e langados sem causa incémodo a vizinhanga e ao meio ambiente?

63.3. Local apropriado para limpeza e desinfec¢do de equipamentos e utensilios, dotado de
4gua quente e produtos adequados e isolado das areas de processamento?

Identificacdo e descri¢do da ndo conformidade/ Observagdes

64. ESGOTO C NC 1 NA

NO

64.1. Todas as dependéncias sio providas de esgoto apropriado aos dejetos e com dispositivo
(sifdo) que evite refluxo de odores e entrada de insetos ou animais?

64.2. Bocas de descarga para o meio exterior possuem grades de ferro ou outro material a prova de roedores?
64.3. Lagoas de tratamento distantes do estabelecimento (distincia minima de 40,0 m)?

Identificagao e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

65. CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS C NC 1 NA

NO

65.1. Possui programa de controle com os devidos registros?

65.2. Adogdo de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir a atragéo, o abrigo, o acesso ou a proliferagdo de pragas?
65.3. Auséncia de pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenga, como fezes, ninhos?

65.4. Em caso de adogdo de controle quimico, existéncia de comprovante de execugdo do servigo expedido por empresa especializada?
65.5. Avaliagdo da eficiéncia do programa (verificar armadilhas).

Identificagao e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

66. LAVANDERIA / ROUPARIA C NC 1 NA

NO

66.1. Possui lavanderia propria?
66.2. Utiliza lavanderia externa (terceirizada)? Ha contrato?
66.3. Opgao apresentada ¢ compativel com a atividade da empresa?

Identificacdo e descri¢do da ndo conformidade/ Observagoes

67. GRAXARIA C NC 1 NA

NO

67.1. Possui graxaria propria?
67.2. Utiliza fabrica de produtos ndo comestiveis externa (terceirizada)? Ha contrato?
67.3. Ha destruicdo (incineragdo) dos MRE dentro da empresa?

Identificagdo e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

68. REFEITORIO C NC I NA

NO

68.1. Possui refeitorio proprio (obrigatorio se houver mais de 300 funcionarios)?
68.2. Organizacao e fluxo adequados?
68.3. Bom estado de manutengio

68.4. Boas condigdes de higiene?

Identificagao e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

69. HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES C NC 1 NA

NO

69.1. Existe responsavel pela operagdo de higienizagéio comprovadamente capacitado?
69.2. Frequéncia de higienizagdo das instalagdes adequada?

69.3. Existe registro de higieniza¢ao?

69.4. Higienizagio adequada?

Identificagao e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

70. POCILGAS C NC 1 NA

NO

70.1 Localizadas de maneira que os ventos predominantes nao levem poeiras ¢ emanagdes em diregéo ao estabelecimento
70.2 Afastamento adequado da area de insensibiliza¢do e do bloco industrial
70.3 Afastamento adequado da area de insensibiliza¢do e do bloco industrial

70.4 Desembarcadouro com facilidade para o desembarque dos animais, possuindo
rampa suave, construida em concreto-armado, com antiderrapantes

70.5 Estado de conservagdo/manutengdo

70.6 Condigdes de higienizagdo

70.7 Pocilga de recepgéo: (area proporcional ao abate diario, com piso que favorega a

limpeza, iluminagdo e ventilagdo adequadas, cobertura e bebedouros)

70.8 Pocilga de abate: (area proporcional ao abate diario, com piso que favorega a

limpeza, iluminagdo e ventilagao adequadas, cobertura e bebedouros)

70.9 Pocilga de observagéo (area proporcional no minimo 3% do abate diario, com piso que favorega a limpeza,
iluminagdo e ventilagdo adequadas, cobertura e bebedouro, delimitada das demais pocilgas por corddo sanitario)

Identificagdo e descrigdo da ndo conformidade/ Observagdes

71 - APRISCOS C NC 1 NA

NO

71.1. Localizados de maneira que os ventos predominantes ndo levem poeiras e emanagdes em diregdo ao estabelecimento
71.2. Afastamento adequado da area de insensibilizagao e do bloco industrial

71.4. Desembarcadouro com facilidade para o desembarque dos animais,

possuindo rampa suave, construida em concreto-armado, com antiderrapantes

71.5. Estado de conservagdo/manutengdo

71.6. Condigdes de higienizagdo

71.7. Aprisco de recepgdo: (area proporcional ao abate diario, com piso que favoreca a

limpeza, iluminagao e ventilagdo adequadas, cobertura e bebedouros)

71.8. Aprisco de abate: (area proporcional ao abate diario, com piso que

favoreca a limpeza, iluminagdo e ventilagdo adequadas, cobertura e bebedouros)

71.9. Aprisco de observagéo (area proporcional no minimo 3% do abate diario, com piso que favoreca a limpeza,
iluminacdo e ventilacdo adequadas, cobertura e bebedouro, delimitada das demais pocilgas por cordao sanitario)



Identificacdo e descri¢do da ndo conformidade/ Observagdes
72. AUTOCONTROLES C NC 1 NA NO
72.1.Manual de Boas Praticas de Fabricagdo existente e implantado
72.2.PPHO
72.3.Arquivo de resultados das analises
72.4 Material de coleta
~ Identificacdo e descri¢do da ndo conformidade/ Observagdes
CONSIDERACOES FINAIS:
CONSIDERACOES FINAIS CONT.:
RELATORIO TECNICO OFICIAL
ITEM OBSERVADO PRAZO

RESPONSAVEL TECNICO (Nome completo, assinatura e CPF)

RESPONSAVEL LEGAL PELA EMPRESA (Nome completo, assinatura ¢ CPF)
DE

LOCAL E DATA ,



