INSTITUTO DE DEFESA
AGROPECUARIA E FLORESTAL
DO ESPIRITO SANTO

Identificagcdo

Estabelecimento:

MNe do SIE:

Data:

Nome do Inspetor:

PROTOCOLO DE INSPECAO - ENTREPOSTO DE PESCADO - Vers&o para
impresséao

Avaliacdo: C - itens atendidos; NC - Itens ndo conformes; NA - Itens ndo aplicaveis; NV - Itens ndo verificados
9.1 AREAS EXTERNAS Avaliacdo

9.1.1 |Delimitacdo do estabelecimento (cercas, portdes) e vias de circulagdo interna (pavimento asfaltico, paviés, etc.).

9.1.2 [Higiene e organizacdo da area externa. - PA 6

Observagdes

Wi PA 11 - SANITARIOS Avaliagdo

9.2.1 [Conservagdo e manutengdo das instalacdes sanitarias.

9.2.2 [Higiene e abastecimento dos sanitarios.

9.2.3 |Quantidade de aparelhos sanitarios disponiveis.

9.2.4 |[Cartazes com orientagdes para lavagem das maos.

Observacdes

9.3 PA 11 - VESTIARIOS Avaliagdo

9.3.1 |Conservacdo e manutencdo das instalagbes de vestiario.

9.3.2 |Higiene dos vestiarios

9.3.3 |[Conservacdo e quantidade de armarios individuais para funcionérios.

9.3.4 |Presenca ou indicios de alimentos dentro dos vestiarios.

Observagdes
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9.4 PA 11 - BEBEDOUROS Avaliag&o
9.4.1 [Localizagdo e quantidade de bebedouros.
9.4.2 [Agua potavel em temperatura adequada para consumo.
9.4.3 [Conservacao, higiene e manutengao dos bebedouros.
Observacdes
9.5 PA 11 - REFEITORIO Avaliagdo
9.5.1 |Manutencgéo e conservacao das instalacdes
9.5.2 [Condicdes de higiene
Observacdes
9.6 PA 11 - LAVANDERIA Avaliagdo
9.6.1 |Manutencgéo e conservacao das instalacdes
9.6.2 |[Condicdes de higiene
9.6.3 |Fluxo de processo evita contaminag&o cruzada.
Observagdes
9.7 PA 11 - AREA DE DESCANSO Avaliagdo
9.7.1 |Manutengdo e conservagao de instalagdes de descanso dos funcionarios
9.7.2 |Condic¢des de higiene da area de descanso
9.7.3 |Quantidade suficiente de assentos para funcionarios.
Observacdes
9.8 PA 11 - BARREIRA SANITARIA Avaliagdo
9.8.1 |Manutencdo e higiene da barreira sanitaria.
9.8.2 |Presenca de cartazes com orienta¢des higiene.
9.8.3 |Conduta dos funcionarios na barreira sanitaria.
9.8.4 |Abastecimento da barreira sanitaria.
9.8.,5 |Manutencgéo de barreira de insetos voadores na porta de acesso.
Observacdes
2de 10
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9.9 AREA DE RECEBIMENTO Avaliag&o
9.9.1 [Manutengdo e conservacéo de instala¢des, equipamentos e utensilios. - PA 9
9.9.2 |Higiene das instala¢des, equipamentos e utensilios - PA 6
9.9.3 [Controle de temperatura de recebimento do pescado - PA 2
9.9.4 |Andlise sensorial e prova de cocgéo - PA 8
9.9.5 |[Coleta de amostra para analise fisico-quimica (quando aplicavel). - PA 13
9.9.6 |Procedimento de lavagem - PA 8
9.9.7 |Fluxo de processo entre area de recebimento e &rea limpa de manipulagéo (6culo) - PA 8
Observacdes
9.10 CAMARA DE ESPERA Avaliag&o
9.10.1 |Manutencdo e conservagéo das caixas e recipientes com gelo - PA 9
9.10.2 |Higiene das caixas e recipientes com gelo - PA 6
9.10.3 |Quantidade de gelo nas caixas de acondicionamento e temperatura do pescado. - PA 8 / PA 2
9.10.4 |organizagdo das caixas sem contato direto com o piso. - PA 8
Observacdes
9.11 CAMARA ESTOQUE DE MATERIA PRIMA CONGELADA Avaliacéo
9.11.1 |Manutencao e higiene das instalagfes - PA 6 / PA 9
9.11.2 |Controle de temperatura - PA 2
9.11.3 |ldentificacdo e organizacdo da matéria prima - PA 5
Observagdes
9.12 CAMARA ESTOQUE DE MATERIA PRIMA RESFRIADA Avaliagdo
9.12.1 |Manutencdo e higiene das instalagbes - PA 6/ PA 9
9.12.2 |Controle de temperatura - PA 2
9.12.3 |ldentificac&o e organizagéo da matéria prima - PA 5
Observagdes
9.13 PA1 - PRODUCAO DE GELO Avaliacdo
9.13.1 |Manutencao e conservagdo Das instalagdes equipamentos e utensilios.
9.13.2 |Higiene dos equipamentos e utensilios
9.13.3 |Qualidade do gelo utilizado.
9.13.4 |Volume suficiente de gelo produzido
Observagdes
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PA 8 - MANIPULAGAO

9.14.1 [Manutenc&o e conservacao de instalagdes, equipamentos e utensilios.

Avaliacao

9.14.2 |Higiene das instala¢des, equipamentos e utensilios

9.14.3 |Procedimento de evisceragdo e descamacéo.

9.14.4 |Controle da temperatura do pescado e reposi¢ao de gelo.

9.14.5 |Disponibilidade de &gua hiperclorada corrente (5ppm).

9.16.1 [Manutencdo e conservagao de instalagdes, equipamentos e utensilios.

Observagdes
9.15 PA 8 - FILETAGEM Avaliagdo
9.15.1 |Manutencdo e conservagao de instalagdes, equipamentos e utensilios.
9.15.2 |Higiene das instala¢des, equipamentos e utensilios
9.15.3 |Procedimento de filetagem
9.15.4 |Disponibilidade de agua hiperclorada corrente (5ppm).
Observagdes
9.16 PA 8 - POSTEJAMENTO Avaliag&o

9.16.2 |Higiene das instalagdes, equipamentos e utensilios

9.16.3 |Procedimento de postejamento

Observagdes

PA 8 - CLASSIFICACAO/TOALETE CAMARAO

9.17.1 |Manutencéo e conservacéo de instalacdes, equipamentos e utensilios.

Avaliacao

9.17.2 |Higiene das instala¢des, equipamentos e utensilios

9.17.3 |Procedimento e fluxo de processo

Observagdes
9.18 PRODUCAO DE DERIVADOS Avaliag&o
9.18.1 |Manutencéo e conservacéo de instalacdes, equipamentos e utensilios. - PA 9
9.18.2 |Higiene das instala¢des, equipamentos e utensilios - PA 6
9.18.3 |Procedimento e fluxo de processo - PA 14
Observacdes
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9.19 PRODUCAO DE CMS Avaliag&o
9.19.1 [Manutencdo e conservacao de instalagdes, equipamentos e utensilios. - PA 9
9.19.2 |Higiene das instala¢des, equipamentos e utensilios - PA 6
9.19.3 |Temperatura da sala de CMS - PA 2
Observacdes
9.20 SALA DE PRE COZIMENTO Avaliacéo
9.20.1 |Manutencéo e conservagado de instalagdes, equipamentos e utensilios. - PA 9
9.20.2 |Higiene das instala¢des, equipamentos e utensilios - PA 6
9.20.3 |Procedimento e fluxo de processo - PA 14
Observacdes
9.21 PA 8 - DESCASQUE Avaliagdo
9.21.1 |[Manutencdo e conservacao de instalagdes, equipamentos e utensilios.
9.21.2 |Higiene das instala¢des, equipamentos e utensilios
9.21.3 |Procedimento e fluxo de processo
Observacdes
9.22 PA 7 - EMBALAGEM DE PRODUTOS COZIDOS Avaliagéo
9.22.1 |Manutencdo e conservagao de instalagdes, equipamentos e utensilios.
9.22.2 |Higiene, fluxo de processo e pessoas.
9.22.3 |Armazenagem de embalagem priméria
Observagdes
9.23 PA 8 - ESTERILIZADORES Avaliagdo
9.23.1 |Temperatura e renovacgdo constante da dgua dos esterilizadores.
9.23.2 |Utilizagdo dos esterilizadores de instrumentos pelos funcionarios.
0233 Localizag&o dos esterilizadores.
Observagdes
9.24 CAMARA DE RESFRIADO Avaliagdo
9.24.1 |Manutenc&o e higiene das instalagbes - PA 6/ PA 9
9.24.2 |Controle de temperatura (-0,5 a -2°C) - PA 2
9.24.3 |Organizagdo dos produtos - PA 5
Observagdes
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9.25 CAMARA DE ESTOQUE DE PRODUTOS ACABADOS RESFRIADOS Avaliag&o
9.25.1 |Manutencdo e higiene das instalagbes - PA 6/ PA 9
9.25.2 |Controle de temperatura - PA 2
9.25.3 |Organizagao dos produtos - PA 5
Observagdes
9.26 TUNEL DE CONGELAMENTO Avaliag&o
9.26.1 |Manutencdo e higiene das instalagbes - PA 6/ PA 9
9.26.2 |Controle de temperatura - PA 2
9.26.3 |Organizagao dos produtos - PA 5
9.26.4 |Tempo de permanéncia do produtos no tinel de congelamento - PA 8
Observagdes
9.27 PA 8 - GLACIAMENTO Avaliag&o
9.27.1 |Conservagdo e higiene dos tanques de glaciamento ou sistema de nebulizag&o.
9.27.2 |Procedimento de glaciamento
9.27.3 |Controle de peso antes e depois do processo de glaciamento.
9.27.4 |Qualidade da agua e gelo utilizado
Observagdes
9.28 PA 7 - EMBALAGEM PRIMARIA Avaliagdo
9.28.1 |Manutencédo e conservagao de instalagdes, equipamentos e utensilios.
9.28.2 |Higiene, fluxo de processo e pessoas.
9.28.3 |Armazenagem de embalagem priméria
Observagdes
9.29 CAMARA DE ESTOQUE CONGELADO Avaliagdo
9.29.1 |Manutenc&o e higiene das instalactes - PA 6 / PA 9
9.29.2 |Controle de temperatura - PA 2
9.29.3 |Organizagao dos produtos - PA 5
Observacdes
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PA 7 - SALA DE EMBALAGEM SECUNDARIA Avaliagéo

9.30.1 [Manutencé&o e conservacao de instalagdes, equipamentos e utensilios.
9.30.2 |Higiene, fluxo de processo e pessoas, local de armazenamento de embalagem secundéria.

Observagdes
9.31 EXPEDICAO Avaliagao
0311 Higiene dos veiculos de transporte e equipamentos de frio em funcionamento (controle de temperatura, umidade, de acordo
T com a natureza do produto a ser transportado) - PA 6
9.31.2 |Acumulo de produtos na &rea de expedicéo por tempo além do estritamente necessario .
9.31.3 |Re-inspecdo de produto antes da expedigéo (integridade das embalagens, maximo empilhamento, etc.).
9.31.4 |Portas de expedi¢cdo mantidas fechadas quando n&o em uso. - PA 12
Observacdes

9.32 PA 14 - ROTULAGEM Avaliagdo

9.32.1 |Uso de rétulo aprovado pelo sie.

9.32.2 |R6tulo utilizado compativel com o produto embalado.

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

9.32.4 |Armazenamento e manipulagdo dos rétulos de forma higiénica.
Observacdes

9.33 PA 10 - SALA DE RESIDUOS Avaliagdo

9.33.1 |[Manutencédo e conservagao de instalagdes, equipamentos e utensilios.
9.33.2 |Condig6es de higiene e adequado fluxo de processo e pessoas.
9.33.3 |Frequéncia de recolhimento ou destina¢do adequada do residuo.

Observacdes

9.34 SALA DE LAVAGEM DE CAIXAS E UTENSILIOS Avaliagéo

9.34.1 |Manutencao e conservagdo de instalacdes, equipamentos e utensilios. - PA 9
9.34.2 |Condi¢6es de higiene e adequado procedimento de lavagem - PA 6
9.34.3 |contaminagdo cruzada entre caixas sujas e caixas limpas - PA 6
Observagdes
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9.35 DEPOSITO DE CAIXAS E UTENSILIOS HIGIENIZADOS Avaliagdo
9.35.1 |Manutenc&o e conservagédo das instalagdes - PA 9
9.35.2 |CondigOes de higiene - PA 6
Observagdes
9.36 PA 7 - DEPOSITO DE INGREDIENTES Avaliagdo
9.36.1 [Manutencédo e conservagao das instalacdes
9.36.2 |Condigoes de higiene
Observagdes
9.37 PA 7 - DEPOSITO DE EMBALAGEMS Avaliagdo
9.37.1 [Manutencéo e conservagao das instalacdes
9.37.2 |Condigoes de higiene
Observagdes
9.38 PA 7 - DEPOSITO DE PRODUTOS E MATERIAL DE LIMPEZA Avaliag&o
9.38.1 [Manutencgédo e conservagao das instalacdes
9.38.2 |Condigoes de higiene
Observagdes
9.39 PA 7 - ALMOXARIFADO Avaliag&o
9.39.1 |Manutencéo e conservacédo das instalacées
9.39.2 |CondicGes de higiene
Observacdes
9.40 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO (BPF) Avaliag&o
9.40.1 |Manual de Boas Praticas escrito, implantado e compativel com as operacgoes e instala¢des da empresa.
0402 Programas de Andlises Laboratoriais, Combate a Fraude Econdmica, Recolhimento de Produtos (recall) e Calibracdo de
e Instrumentos devidamente implantados - PA 13/ PA 14/ PA 15/ PA 16
Observagdes
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9.41 PA 1 - SEGURANGA DA AGUA DE ABASTECIMENTO Avaliagéo

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

9.41.2 |Verificac&o diaria do cloro residual livre e pH - frequéncia e pontos de coleta.

941.1

9.41.3 |sistema de cloracéo da &gua - homogeneizag&o do cloro, tempo de contato Cloro/agua e alarme sonoro (quando necessario).

9.41.4 |Frequéncia de andlise fisico-quimica e microbioldgica de agua.
9.41.5 |Limpeza e sanitizagdo de reservatorio de agua ( caixa de agua).
9.41.6 |Toda &gua utilizada na manipulacéo de alimentos é potavel.

Observagdes

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

Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) descrito e implantado contemplando as condigdes e higiene das
superficies de contato com o alimento.

9.42.2 |Avaliagdo dos procedimentos de limpeza e sanitizacdo pré-operacionais e operacionais.

9.42.3 |Monitoramento das condi¢des de conservacéo das superficies de contato com o alimento.
Observagdes

9.42.1

PA 6 - PREVENCAO CONTRA A CONTAMINAGCAO CRUZADA Avaliagdo

Procedimento Padréo de Higiene Operacional (PPHO) descrito e implantado contemplando prevengéo contra a contaminacéo
cruzada.

9.43.2 |Circulagdo de funciondrios entre areas sujas e areas limpas.

9.43.3 |Avaliag&o do fluxo de processo.

9.43.4 |CondicGes sanitarias de equipamentos e utensilios utilizados.

9.43.5 |Higiene das caixas plasticas usadas como recipientes de produtos comestiveis.

9.43.6 |ldentificacdo e uso exclusivo de recipientes para acondicionamento de produtos ndo comestiveis e residuos.

9.43.7 |Armazenamento de caixas plasticas limpas e sujas.
Observacdes

9.43.1

9.44 PA 3 - HIGIENE DOS EMPREGADOS Avaliagdo

9.44.1 |Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) descrito e implantado contemplando higiene dos empregados.

9.44.2 |Instrucdes aos funcionarios sobre manipulagao higiénica dos alimentos e higiene pessoal.
9.44.3 |Habitos de higiene dos funcionarios como a lavagem das méos e botas.

9.44.4 |Higiene dos uniformes e acessorios.

Conduta pessoal dos funcionarios nas areas de manipulac&o de alimentos.

9.44.5

9.44.6 |Procedimento de lavagem dos uniformes.
Observagdes

9.45 PA7 -PROTECAO CONTRA CONTAMINANTES E ADULTERANTES DE ALIMENTOS Avaliagdo

Procedimento Padréo de Higiene Operacional (PPHO) descrito e implantado contemplando protegdo contra contaminantes e
adulterantes do alimento.

9.45.2 |Verificagd@o do recebimento de matéria prima, ingredientes e material de embalagem registrada.

9.45.3 |Procedimento de armazenamento de embalagens.

9.45.4 |Procedimento de armazenamento de ingrediente.
Observagdes

9.45.1
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PA 7 -IDENTIFICACAO E ESTOCAGEM DE SUBSTANCIAS QUIMICAS E DE AGENTES

TOXICOS

Avaliacao

9.46.1 Procedimento Padréo de Higiene Operacional (PPHO) descrito e implantado contemplando identificagdo e estocagem
e adequadas de substancias quimicas e de agentes toxicos
9.46.2 |Verificagdo de registro e uso autorizado dos produtos para limpeza e desinfeccéo utilizados
9.46.3 |Armazenamento dos produtos para limpeza e desinfecgéo utilizados.
9.46.4 |Armazenamento de produtos quimicos utilizados para controle de pragas com acesso restrito.
Observacdes
9.47 PA 3 - SAUDE DOS EMPREGADOS Avaliacéo
9.47.1 |Procedimento Padréo de Higiene Operacional (PPHO) descrito e implantado contemplando a satide dos empregados.
9.47.2 |Atestados de saude ocupacional dos operarios que manipulam alimentos.
9473 Afastamentos dos empregados com lesGes abertas e enfermos de atividades que entrem em contato com alimentos direta ou
T indiretamente.
Observacdes
9.48 PA 12 - CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS Avaliagdo
9.48.1 |Procedimento Padréo de Higiene Operacional (PPHO) descrito e implantado contemplando o controle integrado de pragas.
9.48.2 |Verificagdo das armadilhas, iscas e barreiras contra pragas.
9.48.3 |Avaliacdo de condicOes favoraveis a pragas no ambiente externo.
9.48.4 |Verificagdo de aberturas desprotegidas da &rea de produgdo que se comunique com a area externa.
9.48.5 |Verificagdo de pragas e sinais indicativos de pragas no ambiente interno.
9.48.6 |Verificacdo das iscas conforme previsto no programa.
0.48.7 Verificagdo da autorizagdo de uso do 6rgdo competente, instrugdes de uso e informagdes de emergéncia dos produtos quimicos
T utilizados.
9.48.8 |Treinamento da pessoa responsavel pela aplicagdo dos produtos quimicos.
Observagdes
9.49 REGISTROS Avaliag&o
9.49.1 |Periodo de manuten¢&o, organizacéo e integridade de registros de execugdo e monitoramento.
9.49.2 |Compatibilidade entre o registro de monitoramento do PPHO feito pela empresa e os achados da inspecéo do SIE.
9.49.3 |Registro de nédo conformidades do PPHO e as respectivas a¢des adotadas.
9.49.4 |Avaliacdo das acOes de correcdo adotadas pela empresa.(agdo imediata)
9.49.5 |Avaliacéo das agOes corretivas adotadas pela empresa.(elimina causa)
9.49.6 |ldentificacéo de lotes de producdo e rastreabilidade
Observacdes
Nome do Inspetor e Assinatura:
Data de Verificagao: / /
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