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NORMA INTERNA SI/CODEVALE N° 01 DE 10 DE JANEIRO DE 2022.

Fica revogada norma interna 01 de 23 de outubro de 2018, passando a vigorar a norma interna 01 de 10 de
Jjaneiro de 2022.

- A COORDENADORA DO SERVICO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL DO
JODEVALE, resolve:

Art. 1° Estabelecer, na forma do Anexo |, ¢ modelo do refatorio de inspegdo a ser utilizado no ambito do
servico de inspecdo do Consorcio Publico de Desenvolvimento do Vale do lvinhema - CODEVALE, em
estabelecimentos registrados sob Servigo de Inspegao Oficial do consorcio.

Art. 2° Estabelecer, na forma do Anexo I, o modelo do relatério de inspegéo - PAC, que visa a verificagdo
dos programas de aufo controle, a ser utiizado no &mbito do servigo de inspegdo do Consércio Publico de

Desenvolvimento do Vale do lvinhema - CODEVALE, em estabelecimentos registrados sob Servigo de Inspegéo Oficial
do consorcio.

Art. 3° Estabelecer, na forma do Anexo lll, o modelo do relatério de superviséo ~ avaliagdo do
estabelecimento, onde deve ser realizada por coordenador do servigo de inspe¢&o em todos os estabelecimentos.
Onde ia contar com um relatdrio mais especificos. Este relatorio tem a finalidade de avaliar estabelecimento e a
efic4cia do servigo de inspegao.

Art. 4° Estabelecer, na forma do Anexo 1V, o modelo Unico de plano de agéo a ser utilizado para a corregao

das nao conformidades constatadas em supervisdo ou inspegdo, bem como para verificagao oficial de atendimento.

Art. 5° Qs relatorios de inspecdes e de supervistes deverao ser aplicados por um fiscal com formagéo em

Medicina Veterinaria.

Sede: Av. Eduardo Elias fahran, n. ©3.179 — CEP: 79.003-00 - Campo Grande - MS
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Art. 6° A aplicagdo dos Relatorios se dara por meio da avaliagdo in foco efou documental, os relatdrios do
anexo | e Il, e o plano de ago anexo |V, serdo todos feitos onfine. O Relatério de supervisao sera feito em documento
de papel & 0 seu respectivo planc de ag&o tambem devera ser entregue em documento fisico.

§1° A aplicacéo do in loco, relatorio de inspecao — Anexo | e 1, nos estabelecimentos registrados no servico
de inspegéo oficial do CODEVALE, sera aplicada de acerdo com analise de risco do estabelecimento.

§2° A aplicac@o do in loco, relatério de supervisdo — avaliagao do servigo oficial — Anexo llI, sera aplicada na

W . .2quéncia anual. ‘

Art. 7° Todos os elementos contidos nos formularios anexos a esta Norma Interna devem ser verificados pelo
Servigo de Inspegao, in loco, no minime uma vez por ano.

Art. 8° Os relatorios de inspegdo e superviso em estabelecimentos devem ser gerados e concluidos até o
termino do periodo da inspegao ou da supervisao, em trés vias. ' |

§1° Uma via deve ser entregue ao estabelecimento, com a finalidade da elaborag&o do plano agéo, na forma
definida no Anexo V. Nos casos dos anexos | ¢ Il os relatérios assim que fechados pelo fiscal responsavel, ja fica
disponivel para o estabelecimentos apresentar seu plano de ag&o online.

Art. 9° Os estabelecimentos devem ser notificados oficialmente das ndo conformidades constatadas por meic
de uma via dos formularios anexos correspondentes, sem prejuizo das acbes fiscais e medidas cautelares adotadas de
acordo com o previsto na legislagao vigente. (Nos anexos | e Il o estabelecimento ira ser notificado atraves de e-mail

" rado pelo proprio sistema, descrevendo que possui ndo conformidades a ser respondidas.

Art. 10° Fica estabelecido o prazo de dez dias para apresentagéo do plano de agdes corretivas e preventivas,
pelo estabelecimento, frente as ndo conformidades notificadas.

§ 1° O plano de acéo gerado pelo estabelecimento deve estar em consonéncia com o modelo previsto no
Anexo V.

§ 2° O Servico de Inspegao avaliard o plano de agéo gerado pelo estabelecimento e 0 seu cumprimento.

Art. 11° Esta Norma Interna entra em vigor a partir da data de sua publicagéo.

Art. 12° Sera definido as classificagbes de ANALISE DE RISCO de acordo com a porcentagem de nao
conformidades gue o estabelecer obter em cada inspegéo. Também podera ser levado em consideragao a gravidade
que a ndo conformidade apresentar, O fiscal responsavel pela inspecéo podera descrever que o estabelecimento

possui ndo conformidade com gravidade alta e isso seré levado em consideragéo na frequéncia de inspegéo.

Sede: Av. Eduardo Elias Zahran, n. © 3.179 — CEP: 79.003-00 - Campo Grande - MS
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;z Grau de Risco Porcentagem Fregueéncia
| RISCO/ 0 a 10 % de NC’'s no relatorio Trimestral
RISCO 1! 11 a 30 % de NC’s no relatorio Bimestral
RISCO Il 31a 60 % de NC’s no relatorio Mensal
RISCO IV Acima de 61 % Quinzenal
_ Formula:
Numero de itens. 100%
Nimero de NC'S X

§ 1° Caso haja alguma nao conformidade na qual o fiscal responsével avalie com gravidade alta, o fiscal ira descrever

qual frequéncia sugere que seja realizado o proximo relatorio.

Herik Oliveira Brito
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O I IF RSN L0008

ANEXO | - RELATORIO DE INSPECAQ
ANEXO I - RELATORIO DE INSPECAO - PAC
ANEXO Iil - RELATORIO DE SUPERVISAO

ANEXO IV ~ RELATORIO DE NAQ CONFORMIDADE - PLANO DE ACAO

- ANEXO |

(ANEXO |~ DA NORMA INTERNA SVCODEVALE N° 01 DE 23 DE OUTUBRO DE 20272)

RELATORIO DE INSPECAO
Nome da Empresa:
SIM N°; Contato: email:
Responsavel:
Data: Hora: Turnos:
Equipe de inspegéo:
— Atendimento ao planc de Agéo

ifregou plano de a¢&o da inspecdo/supervisdo anterior? { )SIM () NE\O
Lumpru 0s prazos estipulados no plano de acdo anterior? { }3IM ( )NAD
Obs:

Manuten¢ao das Instalagoes

01 [Barreiras Sanitérias - Pia, Lava
| Botas, Lixo, Papel toalha, defergente, { JC { INC [ INA
&leool gel
02 | Portas { JC { INC { INA
03 | Paredes /Janelas { YC ( JNC ( )INA
04 | Piso/Ralos/Paletes { yC ( JNG { INA
P05 | Teto ( }C { JNG ( }NA
06 | Tubulagdes/ Vigas ( JC { INC ( INA

Sede: Av. Eduardo Elias Zahran, n. © 3.179 — CEP: 79.003-00 — Campo Grande - MS

Tel/Fax (67) 3341-6526 / 3341-3355
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‘ 07 | Luminérias { 3C { JNC { INA
| 08 | lluminacéo suficiente Lux na area de inspegao:
¢ )G (NG ( INA
' 08 | Ventilaggofcondensagzo { JC ( INC ( )NA
10 ?Equfpamentos { YC { )NC { }INA
OBS:‘

1 Agua suficiente para s

desenvolvimento das atividades { 3C LONC { INA
12 | Reservatorio/sistema
tratamentofalarme ( )0 (INC { )NA
13 | Pontos de coiefa identificados CRL: Ph:

14 | Vapor e gelo em contato com a agua
garantem inocuidade

‘ Aguas Residuais / ETE { JC ( INC ( INA
J 0BS:
Controle Integrado de Pragas
15 ! Programa ¢ eficaz € continuo? (nde
— . ha presenga de pragas, possui
| armadilhas e barreiras fisicas contra 0 { JC ( INC [ JNA
acesso de pragas — telas, cortinas de
ar, ete)
16 ; Sala de VYenenos ( )G { ING [ INA
0BS:

Higiene Industrial e Operacional (instalagbes e equipamentos)

17 | Limpeza e  sanitizagic
monitoramento do Pré eperacional e
suas agdes corretivas

NG NA

monitorements  do  operacional e
suas aghes corretivas

NG { )NA

|

‘ {1C ()
18 | Limpeza e  sanitizagdo - \

| C ()

Sede: Av, Eduardo Elias Zahram, i © 3.179 — CEP: 79.003-00 — Campo Grande - MS
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Higiene e Habito Higiénico dos Funcionarios

19 | Praticas higiénicas, asseio pessoal,

trainamento { 1C ( INC [ INA
{Uniforme, avental, luvas)

20 | Careira sanitaria - apto & manipular
alimentos. { JC (INC { INA

OBS:

Procedimentos Sanitarios Operacionais (PS0O)

21 | PSG de acordo com o PAC ~
evitando a contaminagde cruzada, { }C ( JNC { )NA
auséncia de contra fluxo.

OBS:

Controle de Matéria Prima
22§ Atende a IN 49/2006 { 3C ( JNC { )NA
23 | Ingrediente/matéria prima - sala,

armazenamento, produtos { yC { JNC { INA
aulorizades , temperaiura, ete

24 | Embalagem Primaria — sala exclusiva,

= limpeza, armazenamento, { JC ( JNC ( )NA
| organizagdo, efe
25 | Embalegem Secundaria - sala
exclusiva, #mpeza, armazenamento, { }C ( JNC ( INA

organizagio, efc

26 | Recebimenio de Mat Prma para
aproveitamento cendicicnal -
procadimentos no PAC? { 1C ( JNC ({ INA
(identificagdc, Armazenamenio,
controle de uso)

OBS:

Controle de Temperatura

27 | Confrole de femp. de ambiente, ex: Temp:
sala de desossa/produgao {( JC { INC { )NA
Possui termémetros?

28 | Controle de temp. de equipamentos, Temp:
ex: pasteurizador, esterilizadores, { JC ([ INC { INA
efe.,

Sede: Av. Eduardo Elias Zahran, n. ° 3.179 — CEP: 79.003-00 — Campo Grande - MS
Tei/Fax (67) 3341-6526 /3341-3355




of
] g
: : CODEVALE
§2 ' g Consodrcio Publico de Desenvolvimento
g g Vale do Ivinhema

2 Mato Grosso do Sul
CGDE\{&LE CNPJ 14.173.522/0001-08

29 | Controle de temp, de produtos/mat. Temp: ___
prima, ex: queijos, leite, cortes, )0 { INC [ INA
carcaga, ete..
30 | Produtos aue envalvam coziments — Temp
i validagéo térmica CIC CONG ([ )NA
0BS:
APPCC

1 | Possui programa  escritc e
implantado? {realiza manitoramenta,
verificagdo e acbes cometivas e (
preventivas?)

| 0BS:

Analises L.aboratoriais

32 | Andlises de confiee--de  matéria
prima, ex: recepgao de léite, umidade
me! { 3G (NG ([ }NA
(conferencia  de  registros  dos
laboratdrios das industrias)

33 | Andlises de controle de qualidade ~

agualgelo e produtos (perindicidade e { JC ( INC [ INA
resultados)
- 34 | Calibragio de equipamentos ( 3C ( INC ( JNA
-QQS
Controle de Formulagéo de Produtos e Combate a Fraude
38 Processo de fabricagdio e rotulo esta
i de acordo com o aprovado
POSSUI EM SEU ROTULO A LOGO (0 (NG [ INA
DO CODEVALE
36 | Matéria prima - controle com vistas &
fraude ( JC CING [ )NA
0BS:
Rastreabilidade e Recolhimento
; 37 | Rastreabilidade de produtos, matéria ‘ ‘ { 3C ( JNC ( )NA [

L

Sede: Av. Eduardo Elias Zahran, n. © 3.179 — CEP: 79.003-00 — Campo Grande - MS
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prima, ingredientes. |

38 | Consegue rastrear ¢ produto final
; desde o inicio de sua produgio? ( )G (NG [ )NA
39 | Possuiprograma de recolhimentc? ( G { INC { INA
0BS:
Respaldo para Certificagdo Oficial
40 | AvaliagBo se o estabelecimento
‘ formece garantias ao servigo de
i inspecdo oficlal e que os POA e seus { )C { INC [ JNA
sistemas de controle estdo em
conformidade com a legislagéo.
: OBS:
Bem estar Animal
41 | Possui  programa  descritc e ’
implantado?
{transparte, desembarque, lotacdo de
caminhdes, imabilizagéo, { JC ( INC ( INA
insensibilizagao, sangria,
escaldagem/esfoia)
IN 03 17/01/2000
(OBS:
Material Especificado de Risco - MER
42 | Possui programa descrito @
} implantado?
| (identificacio, remogéo, segregacgdo e
!dest’magéo) { )€ (INC { INA
| WMemerando Circular n° 001 de
| 230112007
Chs:
IN 62 de 29/12/2011, IN 76 e 77 de 26/11/2018
£ Programa Nacional de Qualidade
dc Leite - RBQL ( 1€ (NG [ )NA
44 | Cadastro de produtorTangue { 3G ( INC { INA

Sede: Av. Eduardo Elias Zahran, n. ® 3.179 ~ CEP: 79.003-00 — Campo Grande - MS
Tel./Fax (67) 3341-6526 / 3341-3355
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4 1P de Boas Prafi
e R

46 | Programa de coleta de ‘eite a

Granel - registro das coletas, { )G { INC { INA
mapeamento de rotas

47 1 Plano ¢e Qualficacao de Produsor { )G ( INC [ INA
48 Capacitagio dos operarios que
realizam a coleta e recebimente do { JC ( INC ( )INaA
leite
48 | Registros de coletas { )G ( INC [ )NA
/510 Controle de antibioticos { JC { JNC ( INA

Area Externa

51 iTanques!Curral ! { 10 ( JNC { ]NA
52 | Refeitsrio { JC { INC { INA
53 | Cozinha { )6 (NG [ )NA
54 | Vestisrios ( )C ( NG { INA
55 | Banheiros ( JC ( INC ( INA
56 | Patios { )C [ INC { JNA

i 57 | Almoxarifada (3C NG )NA

! ! Depositos { JC [ JNC { INA

| 58 | Veiculos para ransporte { YC { INC ( }NA

Obs:

Consideragdes Finais

Sede: Av. Eduardo Elias Zahran, n. ° 3.179 — CEP: 79.003-00 — Campe Grande - MS
Tel./Fax (67) 3341-6526 / 3341-3355
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ltens C ac monlteramento: ftens NC ao monitoramento: Itens NA ao monitoramenty:

Responsavel pela Inspego:;

Ciente, recebt 22 via em de de

Declaro estar ciente que possuo o prazo de 10 dias para apresentar a este Servigo de Inspegéo o Relatério de
Corre¢ao das Nao Conformidades Apresentadas.

Responsavel pela Inspegdo Responsavel pela Inspecéo

Responséavel pela Empresa Responsavel pelo Controle de Qualidade

Sede: Av. Eduardo Elias Zahran, n. © 3.179 — CEP: 79.003-00 — Campo Grande - MS
Tel/Fax (67) 3341-6526 / 3341-3353
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ANEXO Ii

(ANEXO Il - DA NORMA INTERNA S/CODEVALE N° 01 DE 23 DE QUTUBRO DE 2022)

RELATORIOQ DE INSPECAO - PAC

Nome da Empresa:

"M N°: Contato: email:
Responsavel:
Data: Hora: Turnos:

Equipe de Inspegéo:

1. Atendimento ao plano de Agéo

Entregou plano de agdo da inspecéo/supervisao anterior? { ) SIM { 1NAD
Cumpriu 0s prazos estipulados no piano de agdo anterior? { ) SIM { 1NAD
Obs:
2. Periodo de Avaliacdo: de DD/MM/AAAA a DD/IMM/AAAA
3. Selegdo do Elemento Avaliado
. ‘ . item
Numero Elemento de Inspegéo Avaliado CINC
01 Manutengée das Instalagbes (icluinde iluminagéo, ventilaglo, aguas residuai e calibracio)
02 Agua de Abastecimento
03 Controle de Pragas
04 Higiene industrial e Operacional {pré operacional e operacional)
05 Higiene e Habitos Higiénicos dos Funcionarios
06 Procedimentos Sanitarics Operacionals
07 Controle de Materia Prima (inclusive aquelas destinadas ao aproveitamento condicional)
08 Controle de Temperaturas
09 APPCC
10 Andlises Laboratoriais (BPL e atendimento a requisitcs sanitarios especificos)
1 Controle na Formulagdo de Produtos e Combale a Fraude
P12 Rastreabilidade e Recolhimento
13 Respaldo para Certificacao Oficial

Scde: Av. Eduardo Elias Zahran, n. © 3.179 — CEP: 79.003-00 - Campo Grande - MS.

Tel/Fax (67) 3341-6526 / 3341-3355
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14 ; Bem Estar Animal

15 Material de Risco Especifico — MER (identificagao, remogio, segregagéo e destinacio do material
especificado de rlsce)

16 IN 62 de 29/12/2019, IN 76 e 77 de 26/11/2078 (PNQL, programa de coleta do leite a granel, boas
praticas agropecudrias, registros)

4. Avaliagao Sim/Nao/NA

O Estabelecimento possui programa descrito sobre o item?

QO programa atende a legislacdo em vigor?

O Programa descrito é eficiente?

. Q Programa descreve medidas preventivas para evitar desvios?

\__ . medidas preventivas adotadas evitam a recorréncia do desvio?

As medidas de controle adotadas garantem que nenhum produto que possa causar danos a satide
publica, ou seja adulteradoffraudado, chegue ao consumidor?

O Estabelecimento possui registros auditaveis do programa?

As planilhas utilizadas para monitoramento estéo de acordo com o plano escrito?

0 fluxograma é compativel com a realidade?

Os parametros utilizados e a frequéncia estdo em conformidade com o plano escrito?

O programa possui efetividade e confiabilidade?

5. Conclusio

Ciente, recebi 2% viaem de de :
Declaro estar ciente que possuo o prazo de 10 dias para apresentar a este Servigo de Inspegéo o Relatério de
Corregéo das N&o Conformidades Apresentadas.

Responsavel pela Inspecéo Responsavel pela Inspecac

Sede: Av. Eduardo Elias Zahran, n. ®3.179 — CEP: 79.003-00 — Campo Grande - MS
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CONSORCIO PHRLICO
E BESENVOLVIMIENTO

€O

NP I ITREREION0L B

Responsavel pela Empresa Responsave! pelo Controle de Qualidade
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ANEXO 1li

CODEVALE (ANEXO Il] — DA NORMA INTERNA SICODEVALE N° 01 DE 23 DE QUTUBRO DE 2022)

RN,

Supervis3o Leite e Derivados

Lista de verificacao ntimero:

|

[ Aderido ao 51SBI

J { )sim ( )ndo  ()solicitando adesao

Data de verificagzo: SIM:;

CNPJ/CPF:

Razac Social:

Categoria:

— Endereco:

Municipio:

UF:
MS

Telefone; Fax:

E-mail;

Representante legal da empresa:

Respensavel técnico pelo estabelecimento

|

L
ldentificacéc Profissional:

Tfncarregado do SiM:

Funcionarios da area operacicnal: Total: Masculino:

Femining;

Periodo de trabalho:

rRecep;éo diaria de |eite:

S R S D R R N e

Equipe de Auditoria

Acompanhantes/ Fungao na Empresa:

| Acompanhantes/ Funcao no SIV-

Produtos fabricados no estabelecimento:

M\UD]TOR{A / Datafhora do infcio:

| Data/hcra do termino:
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1. RELATORIOS DE VISITA E SOLICITACOES DO SIM
dr w| ¥
= 02 Z|oE
DESCRICAO DOS ITENS <3 9|58 OBSERVACOES
gzl Z 3
<€ 8 O
1.1 Data da ultima auditoria:
1.1.1 | Existe cronograma de medidas corretivas
112 Cumprimentc do cronograma ou correcéo das nao
U conformidades
1.2 | Data da ditima superviséo:
1.2.1 | Existe cronograma de medidas corretivas
Cumprimento do cronograma ou corre¢o das nao
1.2.2 .
conformidades
Observacdes (Relatorios de visita e solicitacdes do SIM):
2. AREAS EXTERNAS
i L
DESCRICAO DOS ITENS 25| 2 %8 OBSERVAGOES
z| Z o
<< 8 [&]

Delimitacbes adequadas, impedindo acesso de

b2 ADINASE —_—
; pessoas estranhas a industria, animais, etc.
51 A area ao redor das edificacbes encontra-se em
) situacdo adegquads;
i Localizacéo do estabelecimento em regifio cujas
2.3 . areas adjacentes ao seu perimetro ndoc oferecem
risco higiénico-sanitario;
Areas de circulacdo e de estacionamento de veiculos
2.4 |s&o suficientes e adequadamente pavimentadas e
mantidas.
55 Escoamento  adeguado das aguas residuais,
) auséncia de empogamentos.
55 Auséncia de prédio residencial / alojamentc na area

indusirial.

Observacdes (area externa):
[

!
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CODEVAL
3. AGUA
] 18} L
_ Bl E|LE
| DESCRICAO DOS ITENS <38 ¢ <P OBSERVAGOES
3.1 Volume e presséo de dgua s&o suficientes.
Protecdo suficiente da caixa d agua e demais
3.2 reservatorios , condigbes adequadas de conservagio
‘2 limpeza.
Operac@o eficiente da cloragdo da agua de
3.3 abastecimento da industria, ou processo de
. desinfeccao equivalente e aceito pelo SIM ou DIPOA
‘Misturadores de  aguafvapor em  condigdes
34 adequadas de manutengdo em numero suficiente e
localizacio adequada.
Observacdes ( Agua ).
4, TRANSPORTE
- it 10}
] , A )
DESCRICAO DOS ITENS 28| ©E8 OBSERVAGOES
- = =z
558 %
4.4 Existéncia de instalacbes adequadas e suficientes
) para limpeza e sanitizacdo dos veiculos.
42 Veiculos para transporte de produtos dispdem de
' carroceria apropriada.
4.3 Veiculos em estado de conservacdo adequado.
4.4 Os veiculos n&o carregam simultaneamente produtos
' incompativeis.
45 Auséncia de umidade nas carrocerias apds a limpeza
’ e sanitizacdo.
45 Os veiculos sf@c inspecionados interiormente anies
) do seu carregamento.
Funcicnamento adeguado dos equipamentos para
4.7 geracao de frio e dos instrumentos de medicdo de
temperatura,
438 Treinamento dos transportadores de mateérias primas
) e produtos terminados
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Observacdes (Transporte).

5. DISPOSICAO E ELIMINAGCAO DE LIXO E RESIDUOS:

- w [S1]
W = =
DESCRIGAO DOS ITENS g3 ¢ g8 OBSERVAGOES
Acondicionamento e retirada de lixe e residuos
_industriais:
5.1 ‘- local préprio e adequado.
' - reservatorios com tampa e acionamento indireto
adequadamente conservados e identificados.
- freqiiéncia adequada de retirada.
50 A elminacéo dos residuos liquidos n&o representa
i risco sanitario aos produtos.
Observacdes (Disposicao e eliminacdo de lixo e residuos):
|
b
|
6. INSTALACOES INDUSTRIAIS:
m A
% oZ| ¥ |0k .
DESCRICAO DOS ITENS 29| €128 OBSERVAGGES
: 8] 8
6.1 Barreira Sanitaria: existente /fadequada
Existéncia de instalacdes dotadas de climatizaco,
6.2 press8o positiva, com ar tratado e filtrado (quando a
| tecnologia recomenda).
6.3 Adequacao das areas e locais para embalagens de
) uso diario.
8.4 Auséncia de refluxo de esgotos industriais.
6.5 Escoamento adequado das aguas e presenca de
' sif8o nos ralos e ou na rede coletora.
6.6 Huminacdo, ventilaco e exaustio suficientes.
6.7 Lampadas com protecao.
Condigdes adequadas de manutencde das
6.8 tubulacBes e suportes (para transporte do produto,
vapor, rede elétrica e ar comprimido).
Auséncia de vazamentos, infiltragbes e
6.9 descamagbes decorrentes das instalagdes
hidraulicas.
6.10 As linhas de vapor dispdem de filtros e purgadores.
6.11 A produgdo e injecdo de vapor culiné_rio_atende as
s especificagbes técnicas ¢ higiénico-sanitarias.
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6.12 | Producéo de vapor suficiente.

613 Pias para lavagem e sanitizacdo das maos em
) numero suficientes, bem posicicnadas e supridas.

Pisos/  paredes/ forros/ coberturas/ portas
6.14 constituidos de materiais adequados e em bom
esiado de conservacao.

Fluxograma operacional n3o permite contaminacio
cruzada:
a) Auséncia de contrafluxo.
b) N&o ha manipulagdo de caixas, testeiras e
6.15 oufras embalagens secundarias nas areas
de processamentio.
¢) Auséncia de tr@nsito de material estranho
durante a fabricagéo.
d) Auséncia de outras fontes de contaminacgdes

6.16 Fiuxograma operacional e materiais permitem uma
' higienizac&o eficienie. :

6.17 Instalagbes, equipamentos e capacidade de
) produc&c de acordo com o projeto aprovado.

6.18 Auséncia de instalactes provisorias.

Observacoes (Instalacdes industriais);

7. EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS:

g =51 =
DESCRICAO DOS ITENS 23 § g¢ OBSERVAGOES
Z 3] 3

Existéncia de equipamentos imprescindiveis ao

71 processamento ou as Boas Praticas de Fabricacio
(BRPF).
79 Assentamento dos equipamentos possibilita a
] manutenciio e limpeza adequada.
713 Conservaggo, manutengdo e  funcionamento
) adeguados.
74 Instrumentos de controle existentes, em condigbes

adequadas de funcionamento, aferidos / calibrados.

Superficies em contato com alimentos s&o inertes,
7.5 ndo permitindo riscos de migragéo de consiituintes
para o alimento.

Superficies em contato com alimentos em condicbes
adequadas, com auséncla de rugosidade,

7.6 porosidade, fendas, falhas, cantos mortos ou soldas
aparentes.
77 Embalag_ens sofrc?m preparagdc para prevengio ou
) eliminacdo de residuos.
78 Presenca de detectores de metais (quando aplicavel)

operando com eficiéncia.
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Observacgées (Equipamentos e utensilios):

8. PRATICAS SANITARIAS
8.1 — HIGIENE PESSOAL:

- w L
) , Bz 2 _
DESCRICAO DOS ITENS 25| £ 58 OBSERVAGOES
3 8 8
Apresentagcdo adeguada do pesscal: uniformes,
81.1 !protecdo de cabelos, unhas aparadas, ndo pintadas,
auséncia de adornoes.
Habitos de higiene adequados:
8172 - Higienizacdo das maos na freqléncia e forma
o corretas;
- Sem deteccho de atitudes anti-higiénicas.
813 Utiizagdc de eguipamentos de protecdo individuat
U (luvas, mascaras, gorros, dculos, ete.).
Comprovado estabelecimentc de medidas para
814 restringir pessoal com enfermidades transmissiveis
o ou lesdes que possam contaminar produtos,
utensilios e equipamentos.
Todos os manipuladores dispéem de atestado
8.1.5 meédico relacionado & apiiddo ao manuseio ou
trabalho com alimentos.
816 Vestiarios adequados e suficientes.
817 Vasos sanitérios_,_chuveiros e pias em condigbes
“ adequadas e suficientes.
8.1.8 Instalacdes adequadas para refeigdes e descanso
Observacoes (Higiene Pessoal):
8.2 — LIMPEZA E SANITIZACAO
el L w
w = =
= oZ| £ gk "
DESCRICAO DOS ITENS <3| 2122 OBSERVAGOES

Condi¢Bes adequadas de limpeza e sanitizagdo nas

8.2.1 areas internas, externas e superficies que néo
entram em contato com o alimento.
Superficies de contato com o produto s@o limpas e
8.2.2 sanitizadas antes do uso e existem registros de

 monitoramento.
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Existem registros de que apds as operacdes de
823 manutengdo, o©s eduipamentos s&c  limpos,
saniizados e inspecionados previamente ao seu Uso.

824 Organizagdc e manutencio adeguada da area de
- producdo e outras areas.

: As operagdes de higienizagdo durante a fabricagao
825 nao geram contaminagdo do produio sob
processamento.

876 Areas ou equipamentos em reparo s&o mantidos sob
- isolamento adequado.

Refugos e restos de produtos sdo removidos da area
8.2.7 N A
de fzbricac&o com a freqiiéncia adequada.

828 Detergentes e sanitizantes de uso diario séo
o armazenados adequadamente.

829 UtllizacBo de pessoal capacitado com registros de
- treinamento.

8.2 10 O preparo e dosagem de solugdes para limpeza e
T sanitizac&o nfo oferecem riscos 20s produtos.

- Uso de utensilios e materiais préprios para a limpeza
8211 : : o
(tipo, formato, material de constituicéo).

8.2.12 | Auséncia de &gua de condensacio apds sanitizagao.

Uso de diferentes utensilios de limpeza em
8.2.13 : o
diferentes setores de producéo.

8214 | Uso adequado do sistema CIP (tempo de residéncia,
o concentracio de solucdo, temperatura, etc...).

Freqiiéncia e/ou local adeguado de desmontagem de
8.2.15 |equipamentos/tubulacdes que requerem limpeza
manual periddica.

Observacoes (Limpeza e sanitizacao):

8.3 - CONTROLE DE PRAGAS:

DESCRICAO DOS ITENS

NAO
APLICAVEL

OBSERVAGOES

CONFORME
NAO
GONFORME

8.3 1 Existéncia de procedimento escritc e implantado
o para o controle de pragas.

832 Presenga de mapa atualizado de localizagéo de
o armadilhas e porta-iscas.

8.3.3 Planilhas de monitoramento atuaiizadas

834 Os praguicidas utilizados sao aprovados por lei para
- uso em industrias de alimentos

Realizacdo de ftreinamento de funcionarios

8.3.5 responsaveis pela preparacéo e uso dos praguicidas.

NZo ha evidéncias de infestacbes (carcagas, animais
8.36 vivos, fezes, ninhos, urina, penas, etc...) verificadas
| através de exame visual ou com luz.




CODEVALE
I Vedagdo suficiente de cobertura, paredes, forros,
8.3.7 portas, ralos, passagens de tubulagtes aparentes,
efc.
838 i Telas contra insetos integras e em bom estado de
conservagio.
Porta-iscas, recipientes de venenos e armadithas
8.3.9 adequados, suficientes, bem localizados e em boas
condicdes de manutencio.
8.3.10 | Auséncia de praguicidas em &reas de producéo.
8311 Arma;gnagem / identificacdo adequada e segura dos
" praguicidas.
8312 Areas externas proximas &s portas iluminadas com
o lampadas de vapor de sédio.
3313 |Existéncia de relatérios sobre avaliaggo da eficacia
o do programa.

Observacoes (Controle de pragas):

9. CONTROLE DE RESIDUOS DE ANTIBIOTICOS

DESCRICAO DOS ITENS

NAOD
APLICAVEL

CONFCORME

NAQ
CONFORME

OBSERVACOES

9.1

Existe programa estabelecido e funcionando para o
controle de residuos de antibidticos no leite recebido
no estabelecimento.

9.2

O Lote de controle ndo é superior a 25.000C litros

9.3

A fregUéncia da pesquisa de residuos de antibidticos

i estd de acordo com a legislagéo em vigor (RTIQ de

' Leite Cru Refrigerado na Propriedade Rural)

|
94 |

Nivet de controle mensal (%)

Ne- (Le /Lc). 100

Onde: Nc = Nivel de controle percentual no més
L = Numero de lotes controiados no més

Lr = Numero total de lotes recebidos no més

Observacdes (Controle de residuos de antibibticos):

[
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10. LABORATORIO

DESCRIGAO DOS ITENS

NAQ
APLICAVEL

OBSERVAGOES

CONFORME
NJAC
CONFORME

O estabelecimento dispde de laboratdrio préprio para

10.1 a realizagdo de andlises de controle de qualidade
&/ou as realiza em laboratorio terceirizado.
10.2 Existe um programa de Boas Praticas de

Laboratério (BPL) implantado,

Possui pessoal treinado para executar todas as

10.3 analises previstas no Controle de Qualidade Interno
da Empresa.
Equipamentos de seguranca adequados e utilizados
10.4 . i P
(dculos, manias, extintor de incéndio, etc).
105 1O laboratdrio dispde de separacdo fisica entre as
‘ secdes de microbiologia e fisico-quimica,
106 Equipadc para execuclo das analises previstas nos

Programas de Controles de Qualidade.

Freqléncia adequada de andlises (dgua, matéria
10.7 prima, ingredientes e produtos), conforme plano de
amostragem ou memoriais descritivos de fabricacéo.

Os resultados analiticos oferecem confiabilidade
10.8 (compativeis com disponibilidade de equipamentos e
reagentes e capacitacio de pessoal).

Disponibilidade de manuais de bancada {descricdo
10.9 dos métodos analiticos, manual de operacdo dos
: equipamentos, etc) atualizados.

410.10 Uso de metodologia reconhecida ou aceita pelo
' MAPA.

Existéncia de equipamentos, instrumentos e vidrarias
10.11 de referéncia (calibrados e aferidos): pHmetro,
termolactodensimetro, butirbmetro, termbmetros, etc.

Reagentes, meios de cultura, diluidores, etc, com
10.12 ‘identificagéo adequada, contendoe data de
' ‘ preparacao e identificacdc do preparador e dentro do
prazo de validade.

10.13 | Reagentes com padronizacao e fator de correcéo.

Frequéncia adequada de registros de temperatura
10.14 Imaxima e minima (banho, geladeira, estufas,
| congeladores, etc).

Observacbes (Laboratério):

11. PRODUCAOQ DE FRIO, ARMAZENAGEM E FRIGORIFICACAO:

DESCRIGAO DOS ITENS

NAO
APLICAVEL

OBSERVAGOES

CONFORME
NAC
CONFORME

11.1 | Producio de frio / agua gelada suficiente.
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11.2 Conservacdo geral adequada.

113 Auséncia _de falhas no isolamento das paredes,
) portas, painéis, dculos, etc.

11.4 Tubulagées sem vazamentos ou falhas no
) isolarnento.

11.5 Presenca de drenos sob os forcadores de ar.

1186 5Pis_os nas cdmaras de estocagem com drenagem
' suficiente:

11.7 Utilizagao adequada do espaco fisico das camaras.

11.8 Estocagem néo é realizada diretamente sobre o piso.

19 Prateleiras, estrados e paflets em condices

adequadas de conservacio.

11.10 Armazenagem de produtos em temperatura
) adequads.

Existéncia de termémetros calibrados ou aferidos, de
11.11  facil acesso e leitura, com respectivos registros de
monitoramento,

Utilizag&o do sistema PVPS (Primeiro que Vence -
11.12 Lo :
Primeiro que Saj).

11.13 Utilizagdo de  vestimenta adequada  pelos
) funcionarios do setor.

Observacoes (Producao de frio, armazenagem e frigorificacao):

12. ESTOCAGEM NAO FRIGORIFICADA:

— 5] W
- oz X o2 )
DESCRICAQO DOS ITENS 33 £ |28 OBSERVACOES
3 5| 3
<l O <
12.1  Local adequado e em boas condigdes de limpeza e
) organizagao.
12.2 Estocagem né&o é feita diretamente sobre o piso.
12.3 Embalagens limpas e integras.
12.4  Prateleiras ou pallets com conservacao adequada.
125 Utilizagdo do sistema PVPS (Primeiro que Vence —
P Primeiro que Sai}
Observacbes (Estocagem néo frigorificada):
13. ALMOXARIFADO:
— [ET} w
w = =
R ox| & ok ‘s
DESCRICAO DOS ITENS 5| 2128 OBSERVAGS
o Q <
{ < Q o
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13 1 Local _adeguado e em boas condi¢bes de fimpeza e
organizacao.
132 Estocagem n&o ¢ feita diretamente sobre o piso.
13.3 Embalagens limpas e protegidas. N
13.4 Prateleiras ou pallets com conservacao adeguada.
135 Estqr_:agem adeguada de produtos de limpeza e
sanitizacao.
Separagdo adequada para estocagem  de
13.6 ingredientes, aditivos e embalagens primarias e
secundarias.

Observacoes (Almoxarifado);

14. PROGRAMA DE AUTO CONTROLE

-l L w
B o2 E | 2 )
DESCRICAO DOS ITENS 290 8 29 OBSERVACOES
3 8| 8
14 1 Existéncia de piane PPHO escritc conforme
) Resolucdo n® 10/2003 DIPOA/SDA.
- O plano PPHO esta de acordo com a realidade da
14.2 ‘empresa, assinado pelos responsaveis pelo
) cumprimento de mesmo e com data da ultima
atualizacéo.
14.3 Aplicacéo de procedimentos de monitorizacéo.
14.4 Frequéncia de monitorizacéo adequada.
14.5 Descric&o e aplicagéo de acdes corretivas, conforme
P previsto no Planc.
14.6 Verificacdo da efetividade das acées corretivas.
147 Os registros s&o confidveis e auditaveis.
Observagdes (PPHO):
15.INSTRUCAO NORMATIVA N° 76 e 77/2011
| 2] £
- O.> a o N
DESCRICAO DOS ITENS : "z‘é g gg_ OBSERVAGGES
A

O Programa de Coleta a Granel atende ao item 9 do

151 anexo V] da [N e estd em execucéo.

O Programa de Coleta a Granel apresenta resultados

15.2 auditaveis de melhoria da qualidade do leite.

15.3 | Todos os produtores estdo cadastrados.
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| Envio de amostras de leite de todos os produtores

15.4 ‘rurais para anlises de CCS/composicdo e CBT em
laboratdrios da RBQL.
Recebimento de leite exclusivamente a granel ou no
15.5 caso de recebimento de leite em latdes, o mesmo
! atende zo disposte no RTIQ.
! 156 Recebimento de leite cru refrigerado em temperatura
' inferior a 10°C.
157 Captacao de leite cru refrigerado em temperatura
' abaixo de 7° C.
158 Realizagde das analises do leite recebido conforme
) . disposto no RTIQ.
| Existéncia de registros de atendimento & IN
159 fornecidos pelo estabelecimento de origem, no caso

de estabelecimentos que recebem maiéria-prima
crua de outros SIFs ou §IM's com SISBI.

Observacdes (IN 62/2011):

16. PROGRAMAS DE QUALIDADE E REGISTROS

DESCRICAO DCS ITENS

NAO
APLICAVEL

OBSERVAGDOES

CONFORME
NAQ
GONFORME

Os produtos s@o elaborados e rotulados conforme

16.1 memoriais descritivos de fabricacdo e croguis
aprovados.
16.2 Existéncia de procedimentc de recafl.
Existe programa de atendimento ao consumidor, com
16.3 i registros, anglise e  encaminhamento  de
 reclamacfes.
16.4 Atendimento integral & IN 48/2008.
Amostras dos Iotes de produgBo s&o mantidas
116.5 durante o periodo de vida Uti do produto, nas
' condigdes recomendadas pelo fabricante.
16.6 Comprovacdo de conformidade junto ac érgio
) ambiental,
16.7 Estabelecimento possui registro definitive,
16.8 Fornecimento dos dados estatisticos no SIM e de

ferma regular e coerente.

Observacbes (Programas de Qualidade e Registros):

17. AVALIACAO DO SIM LOCAL

12
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DESCRICAO DOS ITENS 28| €28 OBSERVACOES
5 "5
< o Q
| Sede da Inspecac Municipal: ﬁ‘
| = Manutengao adequada |
17 1 ; = Organizagéo
’ | *  Limpeza ‘
* Instalagdes atendem as necessidades do |
; SIM
470 | Existe controle da emissdo dos Certificados !
: Sanitarios e Guias de Transito, |
17.3 : Uso de modelos oficiais. _‘
‘ 17.4 | Existéncia de documentos pertinentes e necessarios i
| as atividades do SIM. |
Ws : Existéncia de registros de fiscalizagbes efetuadas.
176 | Existéncia de registros de solicitagdes de correcoes ‘
) | de n&o conformidades. !
177 'Acompanhamento  da correcdo das  ndo j
' | conformidades constatadas. 4
17.8 ‘ Comprovagado de acgbes fiscais tomadas quando ‘
’ ] LNecessarias. ,
Observacées do SIM :
L |~
COMENTARIOS:
—
Data: .../.../......
L

Assinatura do Auditor

Assinatura do Auditor

Assinatura do responsavel técnico
do estabelecimento

Assinatura do representante legal
da empresa

13




CONSORCID PUBLICO
DE DESENVOLWVIMENTO

Al

CODEVALE

178 52009100

SERVICO DE INSPECAO DO CODEVALE

RELATORIO DE SUPERVISAO/AUDITORIA DE MATADOUROS DE BOVINOS

NUMERQ DO RELATORIO DE SUPERVISAQ/AUDITORIA: DATA :
SUPERVISOR/AUDITOR:

RAZAO SOCIAL: SIM:

CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO:

ENDERECO:

BAIRRO: MUNICIPIO:

ESTADOQ: MS CEP: CAIXA POSTAL: -
FONE: FAX : - E-MAIL:

CNPI:

ANO DA CONSTRUCAO: ANO ULTIMA REFORMA:
AREA CONSTRUIDA:

NUMERO DE FUNCIONARIOS —~ TOTAL:  MASCULINO: FEMININO:

ATIVIDADES DE PRODUCAQ — ABATE (X ) DESOSSA ( X) INDUSTRIALIZACAO ( )
SUBPRODUTOS (X ) — ESTOCAGEM ( X) - LINHAS DE PRODUTOS: CARCACA,
CORTES, MIUDOS, DESPOJO, COURQ E SANGUE

RESPONSAVEL TECNICO:

RESPONSAVEL LEGAL PELA EMPRESA: UILSON APARECIDO ULIAN

EQUIPE DE INSPECAO : VETERINARIOS (02) — AGENTES (02) — AUXILIARES
ART. 102 ( ) )

VETERINARIOS CONVENIC ( - ) - TIPO CONVENIO: -

AUXILIARES CONVENIO (  )—TIPO CONVENIO: INDUSTRIA CEDRIDO PARA A
INSPECAO

ENCARREGADO DA INSPECAO MUNICIPAL:

CAPACIDADE DE ABATE : HORA (20) - DIA(65) MECANIZACAO ( - )
ESTABELECIMENTO REGISTRADO { X) - RESERVADO( ) DATA:
PROCESSO DE RESERVA/REGISTRO: -

Memo.CGl n® 34/2008-Circular — Anexo |




DATA DA ULTIMA SUPERVISAQ:

| SUPERVISOR:
_ CODIGOS DE AVALIACAQ
S: SIM ’ N: NAO NO: NAO OBSERVADO
NAO APLICAVEL

NA:

1 - SOLICITACOES DO SIM / SUPERVISOES CODEVALE / SIM
AUDITORIAS

1.1- Existe relatorio de providéncias e cronograma de medidas corretivas acerca
de solicita¢cdes anteriores?

1.2- Ha evidéncias de cumprimento do cronograma de medidas corretivas?

Item Nio Conformidade

Prazo Solugdo

2 - AREAS EXTERNAS

['s | N |NO|NA

2.1- O perimetro industrial é delimitado?

2.2- As dreas externas sdo pavimentadas e urbanizadas?

2.3- A limpeza das dreas externas é adequada?

2.4- Existe entrada independente para animais vivos e sajda de produtos
acabados?

| Ttem Nio Conformidade

Prazo Solucdo

|3~ CURRAIS E ANEXOS

3.1- A manutencdo em geral ¢ satisfatéria?

13.2- A higiene em geral é satisfatéria?

3.3~ Disp&e de local adequado para o descarregamento dos animais?

3.4- A capacidade dos currais atende ao volume de abate didrio?

3.5- Os bebedouros sio suficientes ¢ adequados?

3.6- Possui plataforma de inspecéo ante-mortem?

3.7- A iluminagéo ¢ suficiente?

3.8- A drenagem das aguas de lavagem é adequada?

3.9- Existe curral de observacio?

3.10- Existe departamento de necropsia com forno crematdrio?

3.11- O chuveiro de asperséo ¢ eficiente ¢ bem localizado?

3.12- Existe local protegido para a guarda do cartdo de identificaciio de curral?

3.13- A lavagem dos currais ¢ feita imediatamente apds a retirada dos bovinos?

3.14- Dispde de local adequado para a lavagem/desinfecciio de caminh&es
i boiadeiros?

| 3.15- E feito controle de lavagem e desinfec¢fo dos caminhdes boiadeiros?

Memo.CGI n® 34/2008-Circular = Anexo |

hd




Ttem Nio Conformidade

Prazo Solugdo |

4 - BOX DE ATORDOAMENTO

4.1- O box tem tamanho e forma que facilita a contencéo do animal?

4.2- A manutencdo do box ¢ adequada?

4.3- A higiene do box ¢ adequada?

[tem Nio Conformidade

Prazo Solucdo

—

~15 . AREA DE VOMITO E SANGRIA

19.1- A manutencio em geral é satisfatéria?

5.2- A higiene em geral é satisfatoria?

5.3- Existe proteciio com grade metélica no piso?

3.4- A drenagem das dguas residuais satisfaz?

5.5- O sangue ¢ recolhido imediatamente por canalizacfo, sem ficar acumulado?

5.6- A operacio de sangria é bem feita?

5.7- As facas sdo devidamente lavadas, gsterilizadas e trocadas (no caso de 2
facas)?

5.8- O tempo minimo de sangria ¢ obedecido (minimo 3 minutos)?

5.9- Dispde de pia profunda e esterilizador?

5.10- A iluminacdo ¢ adequada e as l4mpadas possuem protetores?

5.11- Quando necessdria, a lavagem da regifio perianal é bem realizada?

Item Nio Conformidade

Prazo Solucdo

|6 — SALA DE MATANCA

6.1- As condigbes de manutencdo das instalagdes e equipamentos séo
satisfatorias?

6.2- As condicdes de higiene das instalacBes e equipamentos sio adequadas?

6.3- O nimero de pias e esterilizadores é adequado as operacdes realizadas?

6.4- A iluminacdo € suficiente e as ldmpadas possuem protetores?

6.5- A drenagem das aguas de pias e esterilizadores é canalizada diretamente
para o esgoto?

6.6- A mesa de evisceragfo possui lavagem e esterilizacfio?

6.7- Existe local especifico e adequado para todas as linhas de inspeciio?

| 6.8- Existe quadro de marcaciio de lesdes?

16.9- O DIF é delimitado, tem area e fluxo adequados?

6.10- O DIF possui instalagdes ¢ equipamentos necessarios?

6.11- A iluminacdo do DIF € suficiente ¢ as ldmpadas possuem protetores?

6.12- Existe cAmara ou 4rea especifica para seqiiestro e esta é adequada?
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6.13- Possui serra de chifres com esterilizador e a mesma ¢ utilizada
corretamente?

6.14- A retirada da gldndula mamaria & realizada no local adequado e com a
operacio correta?

6.15- A retirada do vergalho ¢ realizada no local adequado e com a operacéo
correta?

6.16- A esfola é bem realizada?

6.17- A retirada da pele é realizada de modo a nio permitir contaminacdo da
carcaga (rolete)?

6.18- A retirada das peles do interior da sala ndo permite contaminagfio cruzada?

6.19- O deslocamento e oclusio do reto sdo bem realizados?

6.20- A serragem do peito é eficiente?

6.21- A oclusgo do esdfago é bem realizada?

6.22- E realizada a identificacgo cabega — carcaca?

6.23- A retirada do nonato ¢ realizada no local adequado e com a operagiio
correta?

6.24- A retirada do sangue fetal é realizada em se¢do adequada e de modo
correto?

6.25- A evisceracfo € feita de modo a evitar contaminacdes?

matanca?

6.26- Existe retirada continua de residuos e materiais condenados da sala de

6.27- Existe uma perfeita sincronia entre cabecas, carcagas e visceras?

6.28- A serra de carcacas ¢ esterilizada a cada operacio?

6.29- O fluxo de mitdos comestiveis e afins ocorre de modo continuo e com
eficiéncia?

6.30- O processo de toalete das carcacgas € bem realizado?

6.31- A lavagem final das carcagas ¢ realizada de modo correto e com
eficiéncia?

6.32- Os carimbos nas carcacas sio legiveis?

6.33- A velocidade de abate permite que todas as operagdes sejam bem
realizadas?

Item Nio Conformidade

Prazo Solugdo

7—-SECOES DE MIUDOS E CABECAS

NO

NA

7.1- As condigdes de manutencio das instalagdes e equipamentos sdo
satisfatorias?

7.2- As condi¢es de higiene das instalacdes e equipamentos sio adequadas?

7.3- Existe uma drenagem eficiente?

| 7.4- A iluminac#o ¢ suficiente e as lampadas possuem protetores?

|‘7.5— As operagOes de toalete e lavagem dos miudos e cames sdo realizadas
corretamente?

7.6- E feito o escorrimento dos mitdos e carnes?
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7.7- Existe uma retirada continua de ossos e de residuos?

7.8- Os miudos sdo identificados com as marcas oficiais?

7.9- O procedimento de embalagem primaria ¢ secundaria é realizado em
se¢Oes/salas separadas?

7.10- Os mitdos ndo comestiveis usados como matérias-primas para pet chews,
pet food ¢ opoterdpicos sdo elaborados em separado?

| 7.11- Existe se¢#io de higienizacio de bandejas e essa satisfaz?

[tem | Niao Conformidade

Prazo Solu¢do

8 —BUCHARIA E TRIPARIA (SUJAS E LIMPAS)

—8.1- As condicBes de manutencdo das instalacBes e equipamentos sdo
satisfatorias?

8.2- As condicSes de higiene das instala¢Ges e equipamentos sfo adequadas?

8.3- Existe separacdo fisica entre bucharia/triparia suja da bucharia e da triparia
limpa?

8.4~ Existemn exaustio e ventilagfo adequadas?

8.5- A iluminacdo ¢ suficiente e as ldmpadas possuem protetores?

8.6- Existe secdo de higienizagfo de bandejas ¢ essa satisfaz?

|8.7- O escorrimento e/ou resfriamento de estdmagos satisfazem?

[tem Nio Conformidade

Prazo Solucéo

9 - SECAO DE MOCOTOS

~19.1- As condi¢cBes de manutencdo das instalacles e equipamentos s&o
satisfatorias?

9.2- As condigdes de higiene das instalagdes e equipamentos sdo adequadas?

9.3- A localizacdo desta se¢do atende a um fluxo adequado?

9.4- A iluminagdo ¢ suficiente ¢ as ldmpadas possuem protetores?

9.5- As operagdes tecnologicas sio adequadas?

Item Nio Conformidade

Prazo Solugio

110 — CAMIARAS DE RESFRIAMENTO DE CARCACAS

10.1- As condicdes de manutencdo das instalagbes e equipamentos séo
satisfatorias?

10.2- As condicdes de higiene das instalagdes e equipamentos sio adequadas?

1 10.3- Existe equipamento de mensuragdo de temperatura?

10.4- Existem controles e os devidos registros de temperatura das cdmaras?

10.5- Qs ralos/canaletas sdo externos as camaras?
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10.6- A iluminacéo € suficiente e as lampadas possuem protetores?

10.7- A trilhagem aérea apresenta distincias e altura regulamentares?

10.8- A capacidade de cdmaras ¢ compativel com o nimero de animais abatidos?

10.9- A ventilagiio ¢ adequada de modo a nfo permitir a formacio de
condensacio?

10.10- O distanciamento entre as meias carcacas permite a circulacfio do frio?

10.11- A higienizacdo das cAmaras ¢ feita logo apds o seu esvaziamento?

I

ftem Nio Conformidade

Prazo Solucdo

11 - TUNEIS DE CONGELAMENTO

:11.1- As condi¢cdes de manutengfio das instalacies e equipamentos sio
satisfatorias?

| 11.2- As condi¢des de higiene das instalacSes e equipamentos so adequadas?

11.3- Existe equipamento de mensuracéo de temperatura?

11.4- Os ralos/canaletas sfo externos aos tineis?

11.5- A iluminacfo ¢ suficiente ¢ as ldmpadas possuem protetores?

11.6- A organizaciic dos produtos ¢ adequada?

11.7- A ventilagdo ¢ adequada de modo a nfo permitir a formacao de
condensacfo/neve ¢ gelo?

Item Nio Conformidade

Prazo Solugdo

112 — CAMARAS DE ESTOCAGEM DE CONGELADOS

12.1- As condigdes de manutencfio das instalagdes ¢ equipamentos sfo
satisfatorias?

12.2- As condicdes de higiene das instalactes e equipamentos sfo adequadas?

12.3- Existe equipamento de mensuracdo de temperatura?

12.4- Existem controles e os devidos registros de temperatura das cdmaras?

12.5- Os ralos/canaletas sdo externos as cdmaras?

12.6- A iluminacdo € suficiente e as ldmpadas possuem protetores?

12.7- Todos os produtos sfo depositados sobre estrados?

12.8- Existe cAmara de sequestro ou local especifico para tal e com capacidade
suficiente para atender a demanda?

12.9- A ventilagio ¢ adequada de modo a nfo permitir a formacgdo de
condensa¢do/neve e gelo?

12.10- Todos os produtos estocados estio embalados?

12.11- Todos os produtos sio congelados antes de entrarem neste setor?

12.12- A organizagio dos produtos € adequada?

[tem Nizo Conformidade

Prazo Solucéo

|
|

(13— CAMARAS DE ESTOCAGEM DE RESFRIADOS

[ s [ N [NO Na|
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113.1- As condicdes de manutengio das instalagdes ¢ equipamentos sdo
satisfatdrias?

13.2- As condig¢des de higiene das instalacdes ¢ equipamentos sio adequadas?

13.3- Existe equipamento de mensurago de temperatura?

13.4- Existem controles ¢ os devidos registros de temperatura das cAmaras?

I 13.5- Os ralos/canaletas sfo externos as cimaras?

13.6- A iluminaco ¢ suficiente e as ldmpadas possuem protetores?

13.7- Todos os produtos sdo depositados sobre estrados de material
higienizavel?

13.8- A ventilacdo € adequada de modo a ndo permitir a formacio de
condensacdo?

13.9- No caso de utilizacdio de embalagens secunddrias de papelfo, todos os
produtos depositados na cdmara estdo embalados?

13.10- A organizac¢do dos produtos € adequada?

Item Nio Conformidade

Prazo Solugéo

14 — SETOR DE EXPEDICAO E DE RECEPCAQ DE PRODUTOS

NA

14.1- As condicdes de manutencio das instalacdes e equipamentos sdo
satisfatorias?

14.2- As condi¢des de higiene das instalagdes e equipamentos sdo adequadas?

14.3- O setor é climatizado?

14.4- Existe equipamento de mensuragdo de temperatura?

14.5- Existe separag#o fisica para produtos sem embalagem ¢ com embalagem?

14.6- Existe controle para ndo cruzarem produtos com e sem embalagem?

14.7- A area & suficiente para o volume de produgéo?

14.8- O setor possul protecdo contra as intempéries (sol e chuva)?

14.9- O setor possui sistema de acoplamento de veiculos (almofaddes)?

14.10- Existe local adequado para realizar a reinspegéo?

14.11- A obtencéo dos grandes cortes € feita de forma e em local adequado?

14.12- Existe controle da temperatura dos produtos expedidos/recebidos?

14.13- O fluxo das carretilhas satisfaz?

14.14- A ventilagdo ¢ adequada de modo a nfo permitir a formacdo de
condensacéo?

14.15- A iluminacdo ¢ suficiente ¢ as ldmpadas possuem protetores?

14.16- Os produtos séo expedidos/recebidos de forma a nfo haver acimulo no
setor?

14.17- No carregamento ¢é feito o controle higiénico e de temperatura dos
veiculos transportadores?

[tem Nio Conformidade

Prazo Solucdo

'15 - SECAO DE DESOSSA

NA

115.1- As condicdes de manutencio das instalagdes e equipamentos sdo
| satisfatérias?

%
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15.2- As condigdes de higiene das instalagdes e equipamentos sdo adequadas?

15.3- A 1luminacgdo € suficiente e as lampadas possuem protetores?

15.4- A temperatura das carnes na enirada da desossa € controlada?

15.5- Existe equipamento de mensuracio de temperatura?

15.6- Existem controles e os devidos registros de temperatura?

15.7- Existe local adequado para realizar a reinspecfo (carne com 0sso e cortes)?

. 15.8- Existe separacio adequada entre embalagem primaria e secundaria?

15.9- Existe secfio de higienizacio de bandejas e essa satisfaz?

15.10- Existem esterilizadores fixos ou moveis, e estes atendem as necessidades?

15.11- A ventilagéo ¢ adequada de modo a ndo permitir a formacéo de
condensagio? '

15.12- O fluxo das carretilhas ¢ adequado?

15.13- O fluxo da desossa € continuo sem acumulo de produtos?

13.14- Existe fluxo continuo de retirada de ossos e residues?

15.15- A temperatura de saida dos cortes da desossa € controlada?

{tem Nio Conformidade

Prazo Solucdo

|

16 - ROTULAGEM

16.1- As rotulagens em uso atendem a Legislagéo vigente?

16.2- Os produtos sio elaborados conforme 0 memorial aprovado?

Item Nio Conformidade

Prazo Solugdo

17 - LIMPEZA DE CARRETILHAS

1 17.1- As condigdes de manutengio das instalagBes e equipamentos sdo
_satisfatorias?

'17.2- As condi¢Bes de higiene das instalagdes e equipamentos sio adequadas?

17.3- A localizagio deste setor é adequada?

17.4- A exaustfio de vapores ¢ suficiente?

17.5- Os processos de higienizacdo e lubrificacfo das carretilhas séo adequados?

Item Néo Conformidade

Prazo Solucfo

|

18 - FABRICA DE PRODUTOS NAQ COMESTIVEIS (GRAXARIA)

18.1- Existe graxaria no proprio estabelecimento?

18.2- Na drea de despojos, a recepcio de matéria prima ¢ adequada (isolada ¢
sem contato com o piso)?

18.3- O didmetro da particula, antes da esterilizacfio, ¢ adequado?

18.4- A esterilizacfo ¢ adequada (133°C, 3 bares, 20 minutos com vapor
' saturado)?
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18.5- Apos a esterilizagfo, a manipulagdo da torta e da farinha ¢ adequada (sem
contato com o piso)?

Ttem Nao Conformidade

|

Prazo Solucdo

|

19 — SECAO DE RECEPCAO DE PELES

19.1- As condi¢gdes de manutengdio das instalagdes e equipamentos s&o
satisfatorias?

19.2- As condigdes de higiene das instalagdes e equipamentos sfo adequadas?

19.3- A localizacdo, instalacdo e o fluxo satisfazem?

Ttem Nio Conformidade

Prazo Solugio

1

20 — VESTIARIOS E SANITARIOS

20.1- As condicdes de manutengfio das instalagles e equipamentos séo
satisfatorias?

20.2- As condi¢cfes de higiene das instala¢des e equipamentos sfo adequadas?

20.3- Atende a capacidade (chuveiro e sanitdrios) em relacio ao ntmero de
funcionérios?

20.4- As portas sdo dotadas de dispositivo de fechamento automaético?

20.5- A iluminacgfo é adequada ¢ as ldmpadas possuem protetores?

1

20.6- As condi¢des de guarda de roupas s8o adequadas?

20.7- Estas instalac8es sfo dotadas de pias com acionamento nfo manual, sabfo
liquido, papel toalha ¢ lixeira de acionamento nfio manual?

20.8- E fornecido papel higiénico aos funciondrios?

20.9- Existe controle para que nio se¢jam depositados alimentos no setor?

20.10- Existe controle para que o material de trabalho nfio seja guardado nos

vestidrios?

{tem Nio Conformidade

Prazo Solucéo

21 —LAVANDERIA

21.1- A empresa possui lavanderia propria ou terceirizada?

|21.2- A manutencdo e higiene das instala¢des e equipamentos sdo satisfatorias?

Item Nio Conformidade

Prazo Solucdo
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22 — REFEITORIO

22.1- A empresa possul refeitdrio ou local adequado para realizagfio das
refeicdes?

22.2- A manutencio e higiene das instalagdes ¢ equipamentos é satisfatoria?

Item Nio Contformidade

Prazo Solugéo

123 — DEPOSITO DE PRODUTOS QUIMICOS E DE VENENOS

S | N [NoINaA

23.1- As condicdes gerais de manutencio sdo adequadas?

23.2- As condi¢bes gerais de higiene so adequadas?

23.3- Todos os produtos estdo devidamente identificados?

23.4- A organizacdo de produtos ¢ adequada?

23.5- Os venenos sdo guardados em local adequado e chaveado?

Ttem | Nio Conformidade

Prazo Solugdo

24 - DEPOSITO DE EMBALAGENS

24.1- As condi¢bes gerais de manutencio sdo adequadas?

24.2- As condigdes gerais de higiene sio adequadas?

24.3- Existe separacdo entre o armazenamento de embalagens primarias e
secundarias?

24.4- As embalagens estdo devidamente protegidas?

{tem Nio Conformidade

Prazo Solugio

25 - AGUA DE ABASTECIMENTO

25.1- A 4gua sofre tratamento adequado considerando a fonte de captacio?

25.2- A estacfo de tratamento de dgua (ETA) é adequada?

25.3- Possui dosador automatico de cloro?

25.4- Dispde de alarme indicador de falta de cloro?

25.5- Os reservatdrios de dgua sfo fechados e vedados?

25.6- A capacidade dos reservatérios atende a capacidade de producédo?

25.7- E respeitado o tempo minimo de 30 min. para acfio do cloro antes da
utilizacdo da dgua?

25.8- Existe programa de limpeza e desinfecgfio dos reservatdrios e este satisfaz?

25.9- E feita a leitura com o devido registro do cloro residual livre na dgua de
abastecimento?

25.10- Os indices de cloro estdo dentro dos limites preconizados?

Item Nio Conformidade

Prazo Solugdo
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26 - TRATAMENTO DE EFLUENTES

26.1- E feito o tratamento dos efluentes?

26.2- O estabelecimento possui Licenca de Operaciio vigente do Orgio
Ambiental competente?

[tem Nio Conformidade

Prazo Solucgio

27 - PROGRAMA DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

27.1- Dispde de um programa escrito de Boas Priticas de Fabricacéo?

27.2- Ha evidéncias de que esteja sendo aplicado o programa?

27.3- Ha registros de monitoramento do programa?

27.4- Ha evidéncias de que o programa implantado ¢ eficiente?

-127.5- Os funcionarios sdo treinados para a funcdo que desenvolvem, e ha
evidéncias auditaveis?

Ttem ' Nzo Conformidade

Prazo Solucio

128 - PROGRAMA DE HIGIENIZACAQ INDUSTRIAL

28.1- A empresa dispde de programa escrito para higienizagfo industrial?

28.2- A empresa possui registros do monitoramento?

28.3- Ha evidéncias de eficiéneia do programa?

28.4- No caso de abate de mais de uma espécie, € realizada higienizacio total
das instalag¢Ges entre o abate das diferentes espécies?

Item Nao Conformidade

Prazo Solugédo

|29 —- CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

29.1- Dispde de programa escrito de combate a pragas?

29.2- Existe indicacio dos locais das iscas e armadilhas?

29.3- Dispde de combate a insetos?

29.4- O ambiente externo ¢ controlado para evitar a proliferacdo de pragas?

29.5- Todas as portas, aberturas e janelas externas sfo vedadas de modo a néo
permitir entrada de pragas?

29.6- Ha registros de monitoramento do programa?

' 29.7- H4 evidéncias de que o programa implantado ¢ eficiente?

| ltem Nio Conformidade

| Prazo Solucio |
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30 - CONTROLE DE SAUDE E HIGIENE DOS FUNCIONARIOS

30.1- Todos os funcionarios tém o atestado de satde renovado anualmente?

30.2- Nos atestados consta que o operdrio estd apto a manipular alimentos?

30.3- Os funcionarios vestem uniformes limpos ¢ de uso exclusivo na area
industrial?

30.4- Os funciondrios responsdveis pela limpeza durante os trabalhos usam
‘uniforme diferenciado?

_ _130.5- Os aventais e protetores estio em boas condicdes higiénicas?

-30.6- Os cabelos dos funciondrios estfio protegidos?

30.7- Os funcionérios lavam botas e m#os na entrada para o trabalho?

30.8- Os funcionarios estdo despidos de anéis, aliancas, reldgios e outros
adornos?

30.9- Os habitos higiénicos dos funciondrios sdo satisfatdrios?

| Ttem Niao Conformidade

Prazo Solugio

31 - PROGRAMA DE ABATE HUMANITARIO

31.1- Existe programa escrito de abate humanitério?

31.2- O programa escrito atende a IN SDA n. 03/20007

31.3- Os registros do programa estio devidamente arquivados?

31.4- Ha evidéncias de que o programa implantado € eficiente?

| Ttem | N#o Conformidade

Prazo Solucéo

32 - PROGRAMA DE RETIRADA DE MATERIAL ESPECIFICADO DE
RISCO

32.1- Existe programa escrito de retirada de material especificado de risco?

32.2- O programa escrito atende ao Memorando Circular CGI n. 001/20077
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32.3- Os registros do programa estéo devidamente arquivados?

32.4- Ha evidéncias de que o programa implantado é eficiente?

Ttem Nao Conformidade

Prazo Solucio |

33 - CONDICOES GERAIS DA INDUSTRIA

33.1- Todos os acessos da indistria sdo dotados de barreira sanitaria completa?

33.2- O numero de lava-botas e pias das barreiras sanitarias ¢ compativel com o
numero de funciondrios?

33.3- A industria foi construida de forma que ndo haja contra-fluxos?

33.4- Toda a rede interna de esgoto € dotada de sifGes?

~133.5- Todas as torneiras dos setores de produgdo possuem sistema de
. acionamento ndo manual?

33.6- Os sanitarios internos tém acesso indireto as salas de trabatho?

33.7- Existe local adequado para o descanso dos funcionarios nos intervalos de
trabalho?

33.8- Existe local adequado para o depdsito de cascos, chifres, cerdas e peles de
nonatos?

33.9- Existe local adequado para o deposito de sal?

33.10- Todos os produtos quimicos, insumos e embalagens utilizados atendem o
disposto na IN 49/2006 e Oficio Circular SDA n. 001/2007?

Item Nio Conformidade

Prazo Solugio

34 - OUTRAS OBERVACOES
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35 - CONCLUSAQO
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SERVICO DE INSPECAQ CODEVALE

EONSORECIC PUSLICG
DE DESEHVOLVIN ERTO
WALE GO IVINHEMA

mS

RELATORIO DE AUDITORIA DO MEL

DEVALE

0 1A 3735

]
)

1 - AREAS EXTERNAS:

DESCRICAO DOS ITENS N.A.

11 Delimitacgo inadequada, permitindo acesso de pessoas
) estranhas & inddstria, animais, etc..

19 A area ao redor das edificagées em situagéo inadeguada
) (material em desuso, grama alta e mato).

Existéncia nas areas adjacentes ao perimetro do
estabelecimento de situagdes que oferecam risco higi&nico-
1.3 | sanitario (poeira industrial, odores, curtume, beneficiamento
de lixo, etc.) e que possam inviabilizar a continuidade do
funcionamento da industria.

14 Areas de circulagdo e de estacionamento de veiculos
P inadequadamente pavimentadas e mantidas.

Areas externas, préximas as portas, ndo iluminadas com
1.5 |lampadas de wvapor de sodio (aplicavel para
estabelecimentos que realizam operacdes noturnas)

16 Problemas com drenagem de aguas, proporcionando
] empogamenio e alagamento.

1.7 | Acondicionamento inadequado de lixo/residuos industriais:

1.7.1 | Local impréprio

1.7.2 | Inexisténcia de reservatorio com tampa

1,7.3 | Reservatorio sujo exalando maus odores

18 Acumuic de lixofresiduos industriais indicando coleta
) inadequada

Observagoes:

N. A = n&o aplicavel




SERVICO DE INSPECAO CODEVALE

DE PESENVOIVIMENTO
VALE DO WYINHEMA
L]

RELATORIO DE AUDITORIA DO MEL

(™Y Consoncio puBLC

DEVALE

R EETLT e

-3

2 - INSTALAGOES INDUSTRIAIS:
Processo n®:

DESCRICAO DOS ITENS N.A.

2.1 | Em desacordo com projeto aprovado *.

2.2 | Uso de instalaces provisorias.

2.3 |Barreira Sanitaria: Inexistente / Inadequada

Fluxograma operacional:
2.4 -
- constatacdo de contra-fluxo

25 Areas de processamento nao siao devidamente separadas
' das areas de higienizaco de vasilhames.

g Fluxograma operacional e materiais utilizados na construcéo
nao permitem uma higienizacio eficiente.

57 inadequagdo do local para preparc e dosagem de solugbes
) de limpeza e sanitizacéo.

o8 Manipulagio de caixas e outras embalagens secundarias
’ nas areas de processamento.

29 Inadequagao das areas e locais para embalagens de uso
' diario

2.10 | Refluxo de esgotos industriais.

lluminag&o, ventilagdo e exaustio insuficientes das secdes
2.11 |industriais (presenca de vapor condensado, fungos, alta
temperatura, descamagao do revestimento, etc.)

Condigbes inadequadas de limpeza e manutengdo das
212 |tubulagbes aéreas e suportes (para transporte do produto,
agua, vapor, rede elétrica e ar comprimido.)

As tubulagdes ndo Seguem os padrées de cor estabelecidos
213 pela ABNT ( NBR 6493/1994) para; agua potéavel (verde);

' gas (amarelo); vapor (branco); ar comprimido (azui);
eletricidade (cinza); incéndio (vermelho).

214 Fias para lavagem e sanitizacao das maos inexistentes ou
' em numero insuficiente, mal posicionadas ou supridas.

215 Lampadas sem protecdo instaladas em locais de
' processamentos.

2.16 |Portas e janelas mal conservadas.

517 Teto ou forro com descamacéo de tinta, bolores, umidade,
) efc.

5 18 Paredes: estado inadequado de conservacdo e higiens,
' faihas na impermeabilizac&o, rachaduras, umidade e bolor.

Piso de material inadequado/improprio, com defeitos no
2.19 |rejunte, na declividade, presenca de rachaduras, falhas ou
perfuraces.

2.20 | Presenca de ralos ndo sifonados.

Insuficiéncia de declividade para escoamento das aguas de

221 limpeza.

Vestiarios inadequados ou insuficientes (nUmero insuficiente

2.22 de armarics, ma conservagdo, Uso nao exclusivo, etc.)

2.23 |Numero insuficiente/ma conservagdo de vasos sanitdrios,

N. A = nio aplicavel
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| chuveiros e pias.
I

224 " Usc de locais inadequados para as refeices.

Observagotes:

3 - EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS/PRCCESSAMENTO DE PRODUTOS:

|3.1 — EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS:

DESCRICAO DOS ITENS N.A

311 Inexisténcia de equipamentos imprescindiveis ao
T | processamento ou as Boas Praticas de Fabricaco (BPF)

Assentamento  dos  equipamentos  dificultande ou
3.1.2 timpedindo & manutengadc e limpeza ou prejudicando as
operacdes.

3.1.3 | Conservacdo, manutencio e funcionamento inadequados.

Instrumentos de controle de temperatura inexistentes,
314 : - ; .
avariados ou ndo aferidos/calibradoes.

Superficies em contato com alimentos ndo sdo ineries,
3.1.5 | permitindo riscos de migracdo de constituintes para o
alimento.

Superficies em contato com alimentos apresentando:
3.1.6 | rugosidade, porosidade, fendas, falhas, cantos mortos,
soldas aparentes.

Observacgdes:

N. A = nio aplicavel
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3.2 - PROCESSAMENTO DE PRODUTOS:

DESCRIGAO DOS ITENS N.A. N.C
39 4 Processamento do produto em desacordo com o memorial
| descritivo registrado.
Processamento de produtos sem ragistro obrigatério no
322 SIM
323 Processamento de produtos para o0s quais o
T | estabelecimento n&o esta habilitado.
Observagdes:
4 - PRATICAS SANITARIAS
[
4.1 — Higiene do Pessoal
= N.A.
DESCRICAO DOS ITENS NC
Apresentagdo do pessoal inadequada (roupas sujas,
T 4.1.1 | cabelos n&o contidos, unhas ndc aparadas, piniadas,
angis, brincos, reldgios, efc.)
419 Habitos higiénicos improprios (antes e durante ¢ trabalho,
"7 | apds o uso dos sanitarios, etc.).
413 Auséncia de sabZo e sanitizante nos lavatorios das areas
"7 | de producéo.
214 Nao utilizacdo de equipamenio de protecdo individual
7 (luvas, mascaras, gorros, etc.) quando aplicaveis.
415 Presenca de pessoa no trabalho com lesbes passiveis de
"7 | contaminar o produto, utensilios ou equipamentos.
416 Documentacgéo relacionada ac estado de salde em
"7 | desacordo.
Observacoes:
N. A = niio aplicavel
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4.2 — Limpeza e Higiene Operacional

DESCRIGAO DOS ITENS N.A.

491 Inexisténcia de procedimenio escriio ou manual
- regulamentando sobre limpeza da industria.

429 Nao execucéo de limpeza adequada (areas internas,
- externas, instalacbes sanitarias e vestiarios)

423 A limpeza de equipamentos/utensilios e fubulagdes ndo
o & realizada a cada pericdo de uso.

424 Desordem e falta de manutengao na area de produgéo
- € em outras areas.

405 A limpeza da area durante a fabricagéo gera fontes de
- contaminagéo do produto sob processamento.

426 | Transito de material estranho durante a fabricagéo.

497 Areas ou equipamentos em reparo n3o sdo mantidos
o sob isolamente adequado.

428 As matérias primas n&o sZo mantidas separadas dos
o produtos ja processados.

499 Os insumos e produtos sfo utilizados além dos seus
- prazos de validade.

4210 Embalagens n&o sofrem verificacio para prevengéo ou
- eliminacao de residuos.

4911 Os  procedimentos  higiénicos  praticados  no
o processamento do produio séo inadequados.

Refugos, residuos e restos de produtos nde séo
4212 removidos continuame_nt_e da area de fabricagcdo, n&o

- estdo contidos em recipientes adeguados e estdo mal
distribuidos.

4213 | Persisténcia de agua apos sanitizagéo.

Uso de utensilios e materiais improprios para limpeza
4214 | (tipo, formato, material de constituicdo, escovas de ago,
piacava ou outras que soltem fragmentos).

Uso dos mesmaos utensilios de limpeza em diferentes

4215 setores de producio.
jocal inadeguado de desmontagem de
4216 |equipamentos/iubuiagdes que requerem  limpeza
manual.
517 N3o realiza treinamento de funcionarios em Boas
4.2 Praticas de Fabricagéo.
Observagoes:

N. A = péo aplicavel
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4.3 — Controle de Pragas

DESCRIGAO DOS ITENS N.A.

431 Inexisténcia de um procedimento escrito e implantado
e para o0 controle de pragas.

4392 Auséncia de mapa de localizacde de armadilhas e
T porta-iscas.

4.3.3 |Areas de focos e existéncia de atraentes.

Evidéncias de infestag@o (carcagas, animais vivos,
434 |fezes, ninhos, urina, penas, etc.) nas areas internas da
industria.

Auséncia ou insuficiéncia de vedacfo (cobertura,
4.3.56 |paredes, ralos, passagem de tubulagdes aparentes),
etc.

4.3.6 | Auséncia ou danos em telas contra insefos.

437 Porta-iscas, recipientes de venenos e armadilhas
e inadequadas,

438 Colocagdo de venenos contra ratos em areas de
T producéo.

439 | Os praguicidas utilizados n&o possuem AUP.

Armazenagem  inadeguada ou insegura  dos

4.3.10 o
praguicidas.
4311 Auséncia de relatorios sobre avaliagio da eficacia de
e praguicidas.
Observagoies:

N. A = nio aplicavel
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5- CONTROLE LABORATORIAL
Os entrepostos apicolas registrados no SIF / DIPOA deverde dispor de laboratério préprio ou
apresentar contrele laboratorial terceirizado
oficialmentefinstitucional).

{laboratoério

reconhecido/credenciado

PROPRIO

TERCEIRIZADO |

DESCRIGAO DOS ITENS

N.A.

NC

| O estabelecimento néd dispde de laboratérios proprios

5.1 para realizac3o de andlises de contrele de qualidade e
nem apresenta subcontratacéo para tal fim.
52 Inexisténcia de registros de resultados analiticos.
Inexisténcia de manuais de bancada (descrigdo dos
53 métodos analiticos, manual de operagdo dos
gguipamentos, eic.)
Nao possui pessoal treinado para executar todas as
5.4 analises de rotina previstas no Controle de Qualidade
do estabelecimento.
5.5 inexisténcia de equipamentos, instrumentos e vidrarias
) necessarios para as anaiises.
Reagentes, meios de cultura, diluidores, etc., sem
5.6 identificacdo adequada ou com prazos de validade
vencidos.
57 Reagentes sem data de preparagdo e sem
) identificagac do preparador.
5.8 Usc de metodologia ndo reconhecida / aceita pela CLA
) / MAPA,

5.9 Equipamentos de Seguranga inadequados ou
) inexistentes (6culos, mantas, extintor de incéndio, etc.)
5.10 Descarte inadequado de materiais provenientes das

) andlise laboratoriais.
Fregiéncia inadequada de andlises (agua, materia
5.11 prima, ingredientes e produtos), conforme plano de
amostragem.
Os resultados analiticos ndo oferecem confiabiiidade
5.12 | {incompativeis com disponibilidade de equipamentos &
reagentes, etc.)
As amostras dos lotes de producdo ndo s&o mantidas
543 durante o periodo de vida Ut do produto, nas
’ condicdes recomendadas pelo fabricante e ficam em
condicbes adversas.
Os lotes de insumos e produtos ndo s&o identificados
514 |quanto a situacgo “ em andlise”, * aprovado’,

L rejeitado”.

N. A = nao aplicavel
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Observagtes:

6- DEPOSITO DE EMBALAGENS:

DESCRICAQ DOS ITENS . N.A,

6.1 Estado de limpeza e organizagao deficiente.

6.2 Prateleiras ou palets com conservagéo deficiente.

6.3 Estocagem direta sobre o piso

6.4 Embalagens primarias fora de envolidrios de protecéo

6.5 Espago insuficiente para o volume de embalagens
' estocadas

6.6 Estado de conservacdo das paredes, piso e teto
' deficientes.

6.7 Embalagens ou rétulos nio registrados ou em desacordo
] com o registro

6.8 Presenca de ouifros materiais que n&o exclusivamente
I embalagens.

‘ .bservacoes:

N. A = nio aplicavel
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7- ESTOCAGEM:

71 - ESTOCAGEM DE MATERIAS PRIMAS:

DESCRIGAO DOS ITENS N.A.

7.1.1 | Estado de limpeza € organizagao deficientes .

749 |[dentificac&o incorreia ou ausente ou sem as informagdes
- para o rastreamento.

7.1..3 | Esiocagem em local improprio.

7.1.4 | Estocagem direta sobre o piso.

o s Embalagens avariadas / rompidas com exposicao do
o produto.

716 Estccagem em  desacorde com  recomendacgio
" tecnolégica.

747 Uso de embalagens inadeguadas ou improprias no
T acandicicnamento de matérias primas

Observacoes:

7.2 - ESTOCAGEM DE PRODUTOS:

DESCRIGAO DOS ITENS N.A.

7.2.1 |Estado de limpeza e organizagao deficientes.

| 7.2.2 |ldentificagdo incorreia ou ausente.

7.2.3 | Estocagem em local impréprio

7.2.4 | Estocagem direta sobre o piso.

705 Embalagens avariadas / rompidas com exposicée do
T produto.

796 Estocagem em desacordo com a recomendac&o
o tecnolégica.

797 Uso de embalagens inadeguadas ou impréprias no
‘ - acendicionamento de produtos,

N. A = nio aplicavel
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| Observag6es:

7.3 - ESTOCAGEM DE INGREDIENTES:

DESCRICAO DOS ITENS N.A.

7.3.1 |Estado de limpeza e organizagéo do local deficiente

7.3.2 | Prateleiras ou paletes com conservacao deficiente

7.3.3 | Estocagem direta sobre o piso

7.3.4 |Espace insuficiente para o volume estocado

7.3.5 |Acondicionamento em embalagens inadeguadas.

736 Embalagens avariadas/rompidas com exposicdo do
- produto

7.3.7 |Ingredientes sem AUP

7138 Ingredientes estocados conjuntamente com materiais de
e limpeza.

Observagdes:

N. A = néo aplicavel
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7.4 - ESTOCAGEM DE MATERIAIS E PRODUTOS DE LIMPEZA:
DESCRICAQ DOS ITENS N.A. N.C
7.4.1 | Estade de limpeza e organizacao do local deficiente
742 | Espaco insuficiente para o volume estocado
743 Embalagens avariadas/rompidas com exposicdo do
o produto
744 | Empregos de produtes de fimpeza sem AUP
7.4.5 | Armazenagem inadequada de produtos de limpeza.
Observagoes:
8- INSTALAGOES HIDRAULICAS / AGUA
Origem: :
DESCRIGCAO DOS ITENS N.A. N.C
8.1 Volume e pressdo de agua sao insuficientes.
8.2 Nao atende aos padrdes de potabilidade.
83 Protecio insuficiente da caixa dagua e demais
) reservatorios, mas condicdes de conservacdo e limpeza.
Auséncia ou operacio deficiente de cloragdo da agua de
— 8.4 abastecimento da industria ou de processo de desinfecgio
equivalente e aceito peic SIM.
85 Instalactes hidraulicas em ma! estado de conservagao.
86 Destino inadequado para os efluentes industrial e
) sanitario,
Observacoes:

N. A = néio aplicavel

12
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9 - TRANSPORTE:

DESCRIGCAQO DOS ITENS

N.A N.C
|
9.1 §Transporte de produtos e materiais primas em condigbes
) inadequadas.
992 Uso de veiculos em estado de conservag&o e higiene
' deficientes.
93 Uso de veiculos carregados simultaneamente com
' produtos incompativeis.
L
10 - RASTREABILIDADE:
DESCRICAQ DOS ITENS N.A N.C

Nao existéncia de cadastro completo de identificagéo dos

101 produtores
102 A identificacde da  matéria-prima n&o  garanie
' rastreabilidade
|~ 10.3 O produto final ndo garante rastreabilidade

N. A = niio aplicavel

13
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Data:

Auditor Lider:

Auditor:

Auditor:

N. A = nio aplicavel
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SERVICO DE INSPECAQO CODEVALE

RELATORIO DE{ )SUPERVISAQ { }AUDITORIA ENTREPOSTO E FABRICA DE CONSERVA DE QYOS

(Relatério/ DICAO versdo preliminar 2010)

SiM N° RELATORIO NUMERO: 120 DATA:
Razao Social:

Nome(s) do(s) Supervisor{es):

1. IDENTIFICACAD

Nome Fantasia do Estabelecimento:

Classificacio do Estabelecimento:

CNPJ:

Cidade/Estado: CEP:
Tel/Fax: Email:
Endereco:

Turnos de trabalho: : Numero de horas trabalhadas:
Capacidade de produgéo aprovada: dizias/dia duzias/h
Capacidade utilizada durante supervisio: duzias/dia dazias/h
Numero de linhas de ovoscopia:

Data da construgao:

Data da ditima reforma/ N° do processo:

N° de funcionarios na producéo: Total Masc. Fem.

EXPORTACAQ - LISTA GERAL

Instalagbes atuais conferem com o projeto aprovado pelo DIPOA { )sim “{ )nédo

Atividade de Producio: () Ovos de galinha ( )Ovolig, Resf () OvoLig. Pasteuriz. Resf. ( } Ovos em Conserva
( )Ovosdecodorna ( )Ovolig Cong ( ) Cvoliq. Pasteuriz. Cong ( ) Ovo desidratado

Recebe matérias primas e produios de terceiros: ( ) Sim { ) Naéo

Numero de aves em producdo de granja propria e integrados:

Desenvolve funcio como entreposto: ( ) Sim ( ) Néo

Origem da agua de abastecimento: { ) rede pablica ( ) poco artesiano () agua de superficie

Habilitacdo do estabelecimento: MERCADO INTERNO

LISTAS ESPECIFICAS:

ESTABELECIMENTO: ( } REGISTRADC ( ) RESERVADO DATA:

2. EQUIPE DE INSPECAC

Nome do(s} Médico(s) Veterinario(s):
Veterinario Convénio ()} Tipo Convénio:
Responsavel do SIM :

N® Agente(s) de Inspecio:

N° Auxiliares de Inspeco (Artigo 102 RIISPOA):

Tabela de ldentificagio do Relatério: C: conforme NC: ndo conforme CR: conforme com restrigao
Presenga de fraude, ndo atendimento a exigéncias especificas de exportagio ou risco sanitario.

GRAVE:

3. RELATORIOS DE VISITAS E SOLICITACOES DO SIF

{ 3.1 Auditorias da DICAQ e Missdes Sanitarias Estrangeiras:

Pagina 1




Empresa

Data da Ultima auditoria/misséo: pais: C NC CR Grave
a| Relatorio de providéncias e cronograma de medidas corretivas
bi Cumprimento do cronograma de medidas corretivas
DESCRICAO DAS RESTRICOES E NAO CONFORMIDADES
Item n* letra ) Nao conformidade Prazo (data)
3.2 Supervisoes Estaduais
Data da ultima superviséo:
Numero de Supervisdes realizadas ano: ano anterior; c NC CR GRAVE
a| Relatorio de providéncias e cronograma de medidas corretivas
b| Cumprimento do cronograma de medidas corretivas
ltem n® letra Ndo conformidade Prazo (data)
4. AUTOCONTROLES DA EMPRESA
4.1 Boas préaticas de fabricagfo c NG CR Grave
a| Plano descrito: 1. Manut. Das Instalacbes e equip.;
p| Plano descrito; 2. Vest. , Sanit. e Barreiras Sanitarias;
¢| Plano descrito: 3. lluminago;
di Plano descrito: 4. Ventilacdo;
el Plano descrito: 5. Agua de abastecimento
f1 Plano descrito: 6. Aguas Residuais;
g Planc descrito: 7. Controle Integrado de Pragas;
h| Plano descrito: 9. Hig., Habitos hig., Treinam. e Sadde dos func.;
i| Plano descrito: 10. Proc. Sanit. das Operacgdes;
j | Piano descrito: 11. Controle de MP, Ingred. e Mat. de embal.;
k| Plano descrito; 12, Controle de temperatura;
1| Plano descrito: 13. Calibragéo e Aferigiio de Cont. de instrum. de processo;
m!| Plano descrite; 15. Testes micrebiologicos;
n| Plano descrito: 16. Embasamento p/Certificacdo e Rastreabilidade
a| Acbes corretivas
p| Monitoramento
ltem n® letra Nio conformidade Prazo (data)
4.2 PPHO C NC CR Grave
a| Programa Descrito: 8. PPHO
b| Acdes corretivas
Monitoramento
Item n® letra Nio conformidade Prazo (data)
4,3 APPCC: c NC CR Grave

a| Plano descrito: 14. APPCC

Pagina 2
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Acbes corretivas

Monitoramento

Verificagao

Item n°® letra

NZo conformidade

Prazo (data)

5. CONDICOES GERAIS DA INDUSTRIA,

5.1 — Area Externa, Instalacdes Sociais (vest., sanit., refeit,,

lavanderja e SIF} e Qutras Instalagées

c

NC

CR

Grave

Manutencéo das Instalactes e Equipamentos

Habitos higiénicos

Controle de Matérias Primas, Ingredientes e Material de embalagem

Controle de Pragas

Almoxarifado

Condicdes técnicas/ Fluxo

Q2 |- [DiQ|O (T

Cutro:

Item n® letra

Nao conformidade

Prazo (data)

5.2— Recepcio e Armazenamento de Ovos para Classificacio

NC

CR

Grave

Manutenco das instalacdes e equipamentos

lluminagdo

Ventilag&o

PPHO

Habitos higiénicos

PSO

Controle de Matérias primas

Controle de Pragas

=T RO [-ni® Q|0 |T|®

Oufro:

Itern n® letra

Nao confarmidade

Prazo (data)

5.3 - Lavagem, Ovoscopia, Classificacio e Embalagem

NG

CR

Grave

Manutenco das instalacdes e eguipamentos

luminacao

Ventilagdo

Aguas Residuais

PPHO

Habitos higiénicos

Procedimento Sanitario Operacional

Calibracdo e Afericdo de Instrumentos de Controle do Processo

=T HC |=n i |2 {0 ([T W

Controle de temperaturas

Controie de Pragas

|- ol

APPCC
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Empresa

Qutro:

Item n°® letra N&o conformidade

Prazo (data)

5.4 — Sala de Quebra de Ovos/Pasteurizacio®/Adicio de Ingred.™/
Emb.Primaria e Secundaria

CR

Grave

Manutencdo das instalacGes e eguipamentos

lluminacdo

Ventilacao

Aguas Residuais

PPHO

Habitos higignicos

PSC

Calibrag8c e Afericdo de Instrumentos de Controle do Processo

Controle de temperaturas

APPCC

Fhe [ [Tk {0 (2o [o]|e

Qutro:

Item n° letra Nao conformidade

Prazo (data)

* Se aplicavel

5.5 - Secagem de Ovos e Adicdo de Ingredientes*

CR

Grave

Manutencio das instalagbes e equipamentos

liuminacéo

Ventilacao

PPHO

Habites higiénicos

Procedimentos Sanitarios Operacionais

Controle de Matérias primas

Calibracéo e Afericdo de Instrumentos de Controle do Processo

—-:TI(Q-h@Q.OO'N

APPCC

Qutro;

—

item n° letra Nio conformidade

Prazo (data)

* Se aplicavel

5.6 — Expedicio de Produtos e Area Frigorifica*

CR

Grave

Manutencdo das instalacdes e equipamentos

l'uminacgdo

Veniilagao

PPHO

DO |T|W

Habitos higiénicos
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f | Procedimentos Sanitarios Operacionais
g | Calibracdo e Aferigiio de Instrumentos de Controle do Processo
h| Controle de Temperaturas
i| Controle de Pragas
} | _Embasamento para certificacio
k| Outro:
Item n° letra Néo conformidade Prazo (data) |
* Se aplicavel
3.7 - Depdsito de embalagens primdrias e secundarias o NC CR Grave
al| Manutencio das instalacdes e eguipamentos
b Ventilagcdo
ci PPHO
d{ Habitos higiénicos
el Controle de Praga
item n° letra N&o conformidade Prazo (data)
5.8 — Agua de Abastecimento o NC CR Grave
a jEstacdo de Tratamente de dgua e reservatério
b | Procedimentos de Cloracéo da dgua
¢| Exame Microbioldgico e Fisico-quimico da Agua
d| Outro:
Item n° letra Nao conformidade Prazo (data)

6- AVALIACAQ DOS DEMAIS PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE

7 - COMENTARIOS

8 -CONCLUSAQ:

]

0 estabelecimento permanece na(s) lista(s) para a (s) qual(is) esta habilitado, devendo encaminhar a
SICAQ/SIPAG/SFA um Cronograma de correg8o das nZo conformidades apontadas nesta auditoria,

]

Em raz3o das n&o conformidades detectadas especificadas no campo de comentérios, ou marcadas como grave no relatdrio, o
estabelecimento esté suspenso dals) seguinte(s) lista(s) :

com suspensao da preducgo e emissdo de Certificado Sanitério Intermnacional para os produtos produzidos a partir
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Empresa

desta data. O restabelecimento da produgao e centificacdo fica condicionado & correcao das wregu!arfdades pelo
estabelecimento & & emissac de 1audo por um tacnico indicads pela DICAQICGIDIPOA

Assinaturas e Carimbos de Identificagdo:

Supervisores:

Cabe ao supervisor o envio do documento impresso e assinado pelas partes, para o SIM, como forma de registro
do procedimento. A empresa devera estabelecer os prazos para as devidas correcées em comum acorde com a
Inspecao Municipal local, e envia-la ao SIM no prazo méximo de 30 trinta dias para aprovacio. p
No caso de nao apresentagio de plano de agdio nos prazos previstos, ou de nio atendimento dos prazos
estipulados no plano de agdo, ou de inefetividade das agbes propostas pela empresa o SIM deve notificar
oficialmente a empresa e tomar as agdes fiscais cabiveis.
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= CODEVALE
§§ Consorcio Pablico de Desenvolvimento
gt 3 Vale do Ivinhema
iy Mato Grosso do Sul
CODEVALE CNPJ 14.173.522/0001-08
ANEXQ IV
{ANEXO IV - DA NORMA INTERNA SI/CODEVALE N° 01 DF 23 DE OUTUBRO DE 2022)
RELATORIO DE NAO CONFORMIDADE - PLANO DE ACAO
RELATORIO N° xxx/N° SIM
N REFERENTE A INSPECAQ/SUPERVISAQ DO DIA DDMM/AAAA
Elemento | Deficiéncia | Medida Datada Medida Data Datae Rubrica do
de registrada | corretiva | proposta | preventiva | proposta | resultadoda | servidor da
controle | no relatorio | proposta ou da proposta ou de verificagdo equipe do
e nimero acima ou realizagao ou realizagéo oficial CODEVALE
referenciado | realizada realizada (Atendimento, | responsavel
n&o pela
atendimento, | verificagdo
NG prazo) oficial
Data DD/MM/AAAA

Responsavel pelo estabelecimento: (nome, cargo e assinatura)

Responsavel pelo servico oficial local: (nome, cargo e assinatura}

Responsavel pelo servigo oficial consorcial: (nome, cargo e assinatura)

Sede: Av, Eduardo Elias Zahran, n. © 3.179 — CEP: 79.003-00 — Campo Grande - MS
Tel/Fax (67) 3341-6526 / 3341-3355




