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INSPECIONADO

INSTITUTO DE DEFESA
AGROPECUARIA E FLORESTAL
DO ESPIRITO SANTO

Estabelecimento:

N= do SIE:

Data:

Nome do Inspetor:

PROTOCOLO DE INSPECAO 2 - ABATE DE SUINOS - Vers&o para impresséo

Avaliacdo: C - itens atendidos; NC - Itens ndo atendidos; NA - Itens ndo aplicaveis; NV - Itens ndo verificados

2.1 AREAS EXTERNAS Avaliago
2.1.1 |Delimitacdo do estabelecimento (cercas, portdes) e das vias de circulagéo.
2.1.2 |Higiene da area externa. - PA 6
2.1.3 |Estado de conservagado da caldeira e produgdo de vapor suficiente para as atividades. - PA 9
2.1.4 |Local da caldeira, do deposito de lenha e reservatério de agua
2.1.5 |Operador de Caldeira capacitado.
Observagoes:
2.2 PA 11 - SANITARIOS Avaliagao
2.2.1 |Conservacdo e manutencéo das instalages sanitarias.
2.2.2 |Higiene e abastecimento dos sanitarios.
2.2.3 |Quantidade de aparelhos sanitarios disponiveis.
2.2.4 |Cartazes com orientagdes para lavagem das maos.
Observacdes:
2.3 PA 11 - VESTIARIOS Avaliagdo
2.3.1 |Conservacdo e manutencéo das instalagdes de vestiario.
2.3.2 |Higiene dos vestiarios
2.3.3 |Conservacao e quantidade de armarios individuais para funcionarios.
2.3.4 |Presenca ou indicios de alimentos dentro dos vestiarios.
Observagoes:
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2.4 PA 11 - BEBEDOUROS Avaliagao
2.4.1 [Localizag&o e quantidade de bebedouros.
2.4.2 |Agua potavel em temperatura adequada para consumo.
2.4.3 [Conservagéo e manuteng&o dos bebedouros.
Observagdes:
2.5 POCILGAS E ANEXOS Avaliagao
2.5.1 |Capacidade maxima de lotagéo das pocilgas. (1 m2/ suino)
2.5.2 |Manutencéo das pocilgas.
2.5.3 |Manutencéo e quantidade de bebedouros para animais.
2.5.4 |Higiene das pocilgas.
2.5.5 |Manutencéo das Instala¢des para limpeza e desinfec¢ao de veiculos transportadores de animais.
2.5.6 |Manutencéo e tamanho da pocilga de sequestro.
Observagoes:
2.6 CHUVEIRO ANTERIOR A INSENSIBILIZAQAO Avaliagao
2.6.1 |Manutencdo do chuveiro.
2.6.2 |Pressdo da dgua do chuveiro de asperséo.
Observagdes:
2.7 PA 11 - BARREIRA SANITARIA Avaliacdo
2.7.1 |Manutencdo e higiene da barreira sanitaria.
2.7.2 |Presenca de cartazes com orientagoes higiene.
2.7.3 |Conduta dos funcionarios na barreira sanitaria.
2.7.4 |Abastecimento da barreira sanitaria.
Observacdes:
2.8 SALA DE MATANCA Avaliagao
2.8.1 |Manutencéo das instalagdes da sala de matanca. - PA 9
2.8.2 |Higiene na sala de matanga durante a atividade. - PA 6
2.8.3 |Escoamento de agua residual do piso. - PA 10
2.8.4 |Higiene e conservagdo dos equipamentos e utensilios da sala de matanca - PA 6
Observacodes:
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29 PA 8 - ESTERILIZADORES Avaliagao
2.9.1 |Temperatura e renovacéo constante da agua dos esterilizadores.
2.9.2 |Funcionamento dos esterilizadores de serra.
2.9.3 |Utilizac&o dos esterilizadores de instrumentos pelos funcionarios.
2.9.4 |Localizacéo dos esterilizadores.
Observagoes:
2.10 BOX DE INSENSIBILIZACAO Avaliagéo
2.10.1 |Manutencéo e higiene do box de insensibiliza¢&o. - PA 9
2.10.3 |Regulagem do equipamento de insensibilizacéo. - PA 16
2.10.3 |Método de insensibilizacéo e avaliagdo da eficacia. - PA 8
Observagoes:
2.11 AREA DE SANGRIA Avaliagao
2.11.1 |Procedimento de maneamento e icamento dos animais. - PA 8
2.11.2 |Procedimento de sangria. - PA 8
2.11.3 |O Tempo de Sangria. (minimo 3 minutos). - PA 8
2.11.4 |Higiene e sanidade da coleta do sangue para uso em produtos comestiveis. - PA 6
Observagdes:
2.12 PA 8 - ESCALDAGEM E DEPILAQAO Avaliacéo
2.12.1 |Conservacdo e higiene do tanque de escaldagem.
2.12.2 |Temperatura da agua (entre 62°C e 72°C) do tanque de escaldagem e tempo de imersé&o (2 - 5 min) .
2.12.3 |Manutencdo e higiene da depiladeira mecanizada
2.12.4 |Chamuscamento e Toalete da depilacéo realizada de forma eficiente .
2.12.5 |Funcionamento do chuveiro de toalete (saida da &rea suja).
Observacdes:
2.13 PA 8 - EVISCERAGAO Avaliag&o
2.13.1 |Procedimento de oclus&o do reto.
2.13.2 |Procedimento de eviscerag&o.
2.13.3 |Encaminhamento de carcagas e visceras contaminadas ao DIF.
Procedimento de preparo das visceras para inspegao.
2.13.4 = .
(remogéo de capsulas, membranas, gordura, etc.)
2.13.5 |Serragem simétrica da carcaca.
Observagoes:
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INSPECAO (CABECA/VISCERAS ABDOMINAIS/ FIGADO/ VISCERAS TORACICAS/

Avaliacao

CARCACA/RINS)

2.14.1 |Procedimentos de higiene pessoal e de utensilios/equipamentos nas linhas de inspegéo.
Uso dos carrinhos e recipientes destinados ao transporte de produtos comestiveis e daqueles destinados a produtos nao
comestiveis.

2.14.3 |Uso dos quadros marcadores ou planilhas de causas de rejei¢cdes de carcagas/visceras e das planilhas diarias.

2.14.4 |Exames na linha de inspecdo "A1" ( Inspec¢éo de cabeca e nodos linfaticos da "papada" )

2.14.5 |Exames na linha de inspegao Linha "A" (Inspegédo do Utero).

2.14.6 |Exames na linha de inspecéo "B" (Inspecéo de intestinos, estdbmago, bago, pancreas e bexiga)

2.14.7 |Exames na linha de inspec¢ao "C" (Inspegéo de coragéo e lingua).

2.14.8 |Exames na linha de inspec¢éo "D" (Inspegdo de figado e pulméo).

2.14.9 |Exames na linha de inspec¢do "E" (Inspegdo de carcaga).

2.14.10 |Exames na linha de inspe¢é&o "F" ( Inspecéo de rins).

2.14.11 |Exames na linha de inspecéo "G" (Inspegao de cérebro).

2.14.12 |Eficiéncia do sistema de marcagéo para identificagdo de Lotes, carcacas e visceras.

2.14.13 |Eficiéncia do sistema de marcagado de pecas destinadas ao DIF .
Observacdes:

2.14.2

2.15 DIF - DEPARTAMENTO DE INSPECAO FINAL Avaliag&o

2.15.1 |Espaco, localizagdo, equipamentos e utensilios da area destinada ao DIF.
2.15.2 |Manutencéo e funcionamento dos dispositivos para a higienizagdo de equipamentos e utensilios do DIF.
2.15.3 |ldentificagdo e separagéo organizacional das carcacas sequestradas dentro da camara.
2.15.4 |Controle do material sequestrado e condenado.
2.15.5 |Custodia e destinagdo de carcacgas, partes e 6rgdos condenados.
Observagdes:

2.16 CARIMBAGEM, TOALETE E LAVAGEM DAS CARCACAS Avaliagéo

2.16.1 |Procedimento de carimbagem para marcacéo das carcagas destinadas ao consumo.
2.16.2 |Marcacao/sinalizacéo das carcacas rejeitadas.
2.16.3 |Procedimento de Toalete da carcaca.
2.16.4 |Procedimento de lavagem de carcagas.
Observacodes:

2.17 SECAO DE TRIPARIA Avaliagéo

2.17.1 |Manutencéo e conservagdo das instalagdes, equipamentos e utensilios da triparia. - PA 9
2.17.2 |Fluxo de pessoas e processos e separagdo fisica de area limpa e area suja. - PA 6

2.17.3 |Condig6es de higiene na triparia. - PA 6

Observacdes:
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2.18 SALA DE PREPARO DE MIUDOS Avaliagao
2.18.1 |Manutencgéo e conservacdo de instalacdes, equipamentos e utensilios. - PA 9
2.18.2 |Higiene das instalagdes, equipamentos e utensilios e fluxo de processo e pessoas. - PA 6
2.18.3 |Risco de contaminagéo nas etapas de limpeza, lavagem e escorrimento dos mitdos - PA 6
Observagoes:
2.19 SALA DE DESOSSA DA CABECA Avaliagdo
2.19.1 |Manutencgéo e conservacédo de instalacdes, equipamentos e utensilios. - PA 9
2.19.2 |Higiene das instala¢des, equipamentos e utensilios. - PA 6
2.19.3 |Risco de contaminagdo na etapa de descarne da cabega. - PA 6
2.19.4 |Avaliagdo da temperatura da sala de desossa da cabega. (16 C). - PA 2
Observacdes:
2.20 SALA DE PES, RABOS E ORELHAS Avaliacéo
2.20.1 |Manutencdo e conservagado de instalagdes, equipamentos e utensilios. - PA 9
2.20.2 |Higiene das instala¢des, equipamentos e utensilios e fluxo de processo e pessoas. - PA 6
2.20.3 |Risco de contaminacao das etapas de escaldagem, toalete, depilagdo, lavagem e escorrimento - PA 6
Observagdes:
2.21 SALA DE RESIDUOS DE ABATE Avaliagdo
2.21.1 |Manutencgéo e conservacado de instalagdes, equipamentos e utensilios. - PA 9
2.21.2 |CondigOes de higiene e adequado fluxo de processo e pessoas. - PA 6
2.21.3 |Frequéncia de recolhimento ou destinacédo adequada do residuo. - PA 10
Observagoes:
2.22 SALA DE DESOSSA DE CARCACA Avaliagdo
2.22.1 |Manutencéo e conservagdo de instalagdes, equipamentos e utensilios. - PA 9
2.22.2 |Higiene de instalacdes, utensilios e equipamentos. - PA 6
2.22.3 |Frequéncia troca das facas para higienizagdo durante o uso. - PA 8
2.22.4 |Avaliacéo da temperatura da sala de desossa. (<16°C) - PA 2
Observacdes:
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2.23

2.23.1

PA 7 - SALA DE EMBALAGEM

Manutencgéo e conservagao de instalagdes, equipamentos e utensilios.

Avaliacao

2.23.2

Higiene, fluxo de processo e pessoas, local de armazenamento de embalagem primaria e secundéaria em locais distintos.

2.24
2.24.1

Observagoes:

BOAS PRATICAS DE FABRICAGCAO (BPF)

Manual de Boas Praticas escrito, implantado e compativel com as operagdes e instalagées da empresa.

Avaliacao

2.24.2

Programas de Andlises Laboratoriais, Combate a Fraude Econdmica, Recolhimento de Produtos (recall) e Calibragdo de

Instrumentos devidamente implantados - PA 13/ PA 14/ PA 15/ PA 16

2.25

2.25.1

Observacdes:

PA 1 - SEGURANCA DA AGUA DE ABASTECIMENTO

Procedimento Padréo de Higiene Operacional (PPHO) descrito e implantado contemplando seguranga da agua de
abastecimento.

Avaliacao

2.25.2

Verificagdo diaria do cloro residual livre e pH - frequéncia e pontos de coleta.

2.25.3

sistema de cloragdo da agua - homogeneizagéo do cloro, tempo de contato Cloro/agua e alarme sonoro (quando necessario).

2.25.4

Frequéncia de andlise fisico-quimica e microbiol6gica de agua.

2.25.5

Limpeza e sanitizagdo de reservatério de agua ( caixa de agua).

2.25.6

Toda agua utilizada na manipulagéo de alimentos é potavel.

2.26

Observagoes:

PA 6 - CONDICOES DE HIGIENE DAS SUPERFICIES DE CONTATO COM O ALIMENTO

Avaliacao

2261 Procedimento Padrao de Higier‘1e Operacional (PPHO) descrito e implantado contemplando as condigdes e higiene das
superficies de contato com o alimento.
2.26.2 |Avaliagdo dos procedimentos de limpeza e sanitizacdo pré-operacionais e operacionais.
2.26.3 |monitoramento das condigdes de conservacdo das superficies de contato com o alimento.
Observacdes:
2.27 PA 6 - PREVENCAO CONTRA A CONTAMINACAO CRUZADA Avaliagao
2271 Procedimento Padréo de Higiene Operacional (PPHO) descrito e implantado contemplando prevengao contra a contaminagéo
cruzada.
2.27.2 |Circulagdo de funcionarios entre areas sujas e areas limpas.
2.27.3 |Avaliacéo do fluxo de processo.
2.27.4 |Condig6es sanitarias de equipamentos e utensilios utilizados.
2.27.5 |Higiene das caixas plasticas usadas como recipientes de produtos comestiveis.
2.27.6 |ldentificagdo e uso exclusivo de recipientes para acondicionamento de produtos ndo comestiveis e residuos.
2.27.7 |Armazenamento de caixas plasticas limpas e sujas.
Observagoes:
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2.28 PA 3 - HIGIENE DOS EMPREGADOS Avaliagao
2.28.1 |Procedimento Padréo de Higiene Operacional (PPHO) descrito e implantado contemplando higiene dos empregados.
2.28.2 |Instrugdes aos funcionarios sobre manipulagéo higiénica dos alimentos e higiene pessoal.
2.28.3 |Habitos de higiene dos funcionarios como a lavagem das méos e botas.
2.28.4 |Higiene dos uniformes e acessorios.
2285 Conduta pessoal dos funcionarios nas areas de manipulagao de alimentos.
2.28.6 |Procedimento de lavagem dos uniformes.
Observagdes:

PA 6 - PROTECAO CONTRA CONTAMINANTES E ADULTERANTES DE ALIMENTOS

Avaliacao

2.30.1

229.1 Procedimento Pagréo de Higiene Operacional (PPHO) descrito e implantado contemplando protegdo contra contaminantes e
adulterantes do alimento.
2.29.2 |Verificagdo do recebimento de matéria prima, ingredientes e material de embalagem registrada.
2.29.3 |Procedimento de armazenamento de embalagens.
2.29.4 |Procedimento de armazenamento de ingrediente.
Observacdes:

PA 7 - IDENTIFICACAO E ESTOCAGEM DE SUBSTANCIAS QUIMICAS E DE AGENTES

TOXICOS
Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) descrito e implantado contemplando identificagdo e estocagem adequadas
de substancias quimicas e de agentes toxicos

Avaliacao

2.30.2

Verificagdo de registro e uso autorizado dos produtos para limpeza e desinfecgéo utilizados

2.30.3

Armazenamento dos produtos para limpeza e desinfeccao utilizados.

2.30.4

Armazenamento de produtos quimicos utilizados para controle de pragas com acesso restrito.

2.31

2311

Observagdes:

PA 3 - SAUDE DOS EMPREGADOS

Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) descrito e implantado contemplando a salde dos empregados.

Avaliacao

2.31.2

Atestados de salde ocupacional dos operarios que manipulam alimentos.

2.31.3

Afastamentos dos empregados com lesdes abertas e enfermos de atividades que entrem em contato com alimentos direta ou
indiretamente.

Observacdes:
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2.32

2.32.1

PA 12 - CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

Procedimento Padré&o de Higiene Operacional (PPHO) descrito e implantado contemplando o controle integrado de pragas.

Avaliacao

2.32.2

Verificagdo das armadilhas, iscas e barreiras contra pragas.

2.32.3

Avaliacdo de condi¢des favoraveis a pragas no ambiente externo.

2.32.4

Verificagdo de aberturas desprotegidas da area de produgéo que se comunique com a area externa.

2.32.5

Verificagdo de pragas e sinais indicativos de pragas no ambiente interno.

2.32.6

Verificagdo das iscas conforme previsto no programa.

2.32.7

Verificagdo da autorizagdo de uso do 6rgdo competente, instrugdes de uso e informagdes de emergéncia dos produtos quimicos
utilizados.

2.32.8

Treinamento da pessoa responsavel pela aplicagdo dos produtos quimicos.

Observagoes:

2.33
2.33.1

REGISTROS

Periodo de manutencgéo, organizacéo e integridade de registros de execugdo e monitoramento.

Avaliacao

2.33.2

Compatibilidade entre o registro de monitoramento do PPHO feito pela empresa e os achados da inspegao do SIE.

2.33.3

Registro de ndo conformidades do PPHO e as respectivas a¢des adotadas.

2.33.4

Avaliacéo das agdes de corregdo adotadas pela empresa.

2.33.5

Avaliacéo das ac¢des corretivas adotadas pela empresa.

Observagoes:

2.34
2.34.1

CAMARA DE RESFRIAMENTO DE CARCAGCAS

Verificagdo de temperatura da Camara. - PA 2

Avaliacao

2.34.2

Espacamento das carcagas na camara (entre as carcagas e entre as carcagas e a parede). - PA5

2.34.3

Condi¢do de manutenc&o e higiene das instalagbes da camara. - PA6/PA 9

2.34.4

Manutencgédo da temperatura sem sinais de condensagéo ou pogas de agua. - PA 9

Observagdes:

2.35
2.35.1

CAMARA DE RESFRIAMENTO DE MIUDOS

Verificagdo de temperatura da Camara. - PA 2

Avaliacao

2.35.2

Acondicionamento dos mitdos na camara de resfriamento. - PA 5

2.35.3

Condigdo de manutencéo e higiene das instalagdes da cAmara. - PA 6/ PA 9

2.35.4

Manuteng&o da temperatura sem sinais de condensag&o ou pogas de agua. - PA 9

Observacodes:
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2.36 TUNEL DE CONGELAMENTO Avaliag&o

2.36.1 |Verificag8o da temperatura do tinel de congelamento. - PA 2
2.36.2 |Manutencéo da temperatura sem sinais de condensacéo, excesso de gelo, neve ou pogas de agua. - PA 9
2.36.3 |Organizagdo de produtos no tinel de congelamento. - PA 5
2.36.4 |Remocao de produtos no tunel de congelamento ap6s o periodo de congelamento.
Observagdes:

2.37 CAMARA DE ESTOCAGEM DE PRODUTOS EMBALADOS RESFRIADOS Avaliagao

2.37.1 |Verificagdo da temperatura na camara. - PA 2
2.37.2 |Organizag&o dos produtos na cAmara de forma adequada . - PA 5
2.37.3 |Limite de empilhamento maximo de caixas. - PA 5
2.37.4 |Organizag&o e Controle de estoque.
Observagoes:

CAMARA DE ESTOCAGEM DE PRODUTOS EMBALADOS CONGELADOS Avaliagéo

2.38.1 |Verificagdo da temperatura na camara. - PA 2
2.38.2 |Organizag&o dos produtos na cAmara de forma adequada . - PA 5
2.38.3 |Limite de empilhamento maximo de caixas. - PA 5
2.38.4 |Organizagéo e Controle de estoque.
Observagoes:

2.39 EXPEDICAO Avaliago

Higiene e equipamentos de frio em funcionamento (controle de temperatura e, se necessario, umidade) dos veiculos de
transporte. - PA 6
2.39.2 |Acumulo de produtos na area de expedi¢éo por tempo além do estritamente necessario .
Re-inspecéo de produto antes da expedigdo (integridade das embalagens, maximo empilhamento, contaminagdo de carcagas,
etc).

2.39.4 |Portas de expedi¢do mantidas fechadas quando ndo em uso.

2.39.5 |Verificagdo de temperatura na area de expedigdo. - PA 2
Observacdes:

2.39.1

2.39.3

2.40 PA 14 - ROTULAGEM Avaliagéo

2.40.1 |Uso de rétulo aprovado pelo sie.

2.40.2 |Ro6tulo utilizado compativel com o produto embalado.

2.40.3 |Data informada no rétulo condizente com a data de producéo do produto.

2.40.4 |Armazenamento e manipulagdo dos rétulos de forma higiénica.
Observacdes:
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241 PA 17 - BEM ESTAR ANIMAL Avaliagao
2.41.1 |Procedimento de desembarque dos animais.
2.41.2 |Uso de uma rampa movel que alcance a altura das carrocerias dos veiculos de transporte no desembarque.
2.41.3 |Conducéo dos animais pelo manejador.
2.41.4 |Periodo de Jejum alimentar.
2.41.5 |Fornecimento de dgua durante o periodo de descanso e jejum alimentar.
2.41.6 |N&o deve haver reagrupamento ou mistura de lotes em uma mesma pocilga.
2.41.7 |Método de insensibilizagéo corretamente aplicado.
2.41.8 |O tempo entre insensibilizacdo e sangria (maximo 30 segundos)
Observagdes:
Nome do Inspetor e Assinatura:
Data de Verificagao: / /
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