CONSORCIO INTERMUNICIPAL DE DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL DA SERRA GAUCHA
h*' CAMARA SETORIAL DA AGRICULTURA

aﬂﬁ"ﬁ ~ A SERVICO DE INSPECAO DO CISGA
DU - SICISGA —

RELATORIO DE INDICACAO DE ESTABELECIMENTO PARA SISBI-POA

A. INFORMAGOES SOBRE O ESTABELECIMENTO

1. IDENTIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO

Proprietario:

Razdo Social:

Inscri¢do Estadual:

Nome Fantasia:

CPF:

CNPJ:

Enderego (Rua/Av.):

Compl.:

Bairro: Municipio:
CEP: UF: RS
Telefone: E-mail:

2. ATIVIDADE

Classificagdo do Estabelecimento:

3.DADOS DO ESTABELECIMENTOS

Registro na Secretaria Municipal da Agricultura, n2:

Responsavel Técnico Ndo Sim. Nome:

Formacgdo Académica:

Numero de Pessoas que Trabalham na Atividade:

Numero de Turnos:

B. LISTA DE VERIFICAGAO — AVALIACAO DO ESTABELECIMENTO

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1. AREA EXTERNA *C *NC *NA

1.1.1. Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente,
de vetores e outros animais no patio e vizinhanga; de focos de poeira; de acimulo de lixo nas
imediac¢Oes, de agua estagnada, dentre outros.

1.1.2.Vias de acesso interno com superficie dura ou pavimentada, adequada ao transito sobre
rodas, escoamento adequado e limpas.

1.2. ACESSO *C *NC *NA

1.2.1. Direto, ndo comum a outros usos (habitacdo).

1.3. AREA INTERNA *C *NC *NA

1.3.1. Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.

1.4. PISO *C *NC *NA

1.4.1. Material que permite facil e apropriada higienizacgao (liso, resistente, drenados comdeclive,
impermeavel e outros).
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1.4.2. Em adequado estado de conservacao (livre de defeitos, rachaduras, trincas, buracosoutros).

1.4.3. Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem acumulo de residuos.

1.4.4. Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados em locais adequados de forma a facilitar o
escoamento e proteger contra a entrada de baratas, roedores etc.

1.5. TETO *C *NC *NA
1.5.1. Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil limpeza e, quando for o caso,

desinfecgdo.

1.5.2. Em adequado estado de conservacdo (livre de trincas, rachaduras, umidade, bolor,

descascamentos e outros).

1.6. PAREDES E DIVISORIAS *C *NC *NA
1.6.1. Acabamento liso, impermeavel e de facil higienizagdo até uma altura adequada para todasas

operagdes. De cor clara.

1.6.2. Em adequado estado de conservacgdo (livres de falhas, rachaduras, umidade,descascamento

e outros).

1.6.3. Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e o piso e entre as paredes e o teto.

1.7. PORTAS *C *NC *NA
1.7.1. Com superficie lisa, de facil higienizagdo, ajustadas aos batentes, sem falhas de

revestimento.

1.7.2. Portas externas com fechamento automatico (mola, sistema eletrénico ou outro) ou com

barreiras adequadas para impedir entrada de vetores e outros animais (telas milimétricas ou

outro sistema).

1.7.3. Em adequado estado de conservacgdo (livres de falhas, rachaduras, umidade,descascamento

e outros).

1.8. JANELAS E OUTRAS ABERTURAS *C *NC *NA
1.8.1. Com superficie lisa, de facil higienizagdo, ajustadas aos batentes, sem falhas de

revestimento.

1.8.2. Existéncia de protecdo contra insetos e roedores (telas milimétricas ou outro sistema).

1.8.3. Em adequado estado de conservacgdo (livres de falhas, rachaduras, umidade,descascamento

e outros).

1.9. ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTA-CARGAS E ESTRUTURASAUXILIARES *C *NC *NA
1.9.1. Construidos, localizados e utilizados de forma a ndo serem fontes de contaminacéo.

1.9.2. De material apropriado, resistente, liso e impermedvel, em adequado estado de

conservagao.

1.10. INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES *C *NC *NA

1.10.1. Quando localizados isolados da area de producdo, acesso realizado por passagenscobertas e
calcadas.

1.10.2. Auséncia de comunicacdo direta (incluindo sistema de exaustdo) com a area de trabalho ede
refeigdes.

1.10.3.Pisos e paredes adequadas e apresentando satisfatdrio estado de conservagao.

1.10.4.lluminagao e ventilagdo adequadas.

1.10.5. InstalagOes sanitarias com vasos sanitdrios; mictérios e lavatdrios integros e emproporgao
adequada ao nimero de empregados (conforme legislagdo especifica).
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1.10.6. InstalagGes sanitarias servidas de agua corrente, dotadas preferencialmente de torneira
com acionamento automatico e conectadas a rede de esgoto ou fossa séptica.

1.10.7. Instalagdes sanitarias dotadas de produtos destinados a higiene pessoal: papel higiénico,
sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e antisséptico, toalhas de
papel ndo reciclado para as maos ou outro sistema higiénico e seguro para secagem.

1.10.8. Presenga de lixeiras com tampas com acionamento ndo manual.

1.10.9. Coleta frequente do lixo.

1.10.10. Presenca de avisos com os procedimentos para lavagem das maos.

1.10.11. Vestiario independentes, identificados e de uso exclusivo para manipuladores de
alimentos.

1.10.12. Vestidrios com area compativel e armarios individuais para todos os manipuladores.

1.10.13. Duchas ou chuveiros, quando necessdarios, em numero suficiente (conforme legislagdo
especifica), com agua fria ou com agua quente e fria.

1.10.14. Apresentam-se organizados e em adequado estado de conservagao.

1.11. INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS (quando aplicavel) *C *NC *NA
1.11.1. Instaladas totalmente independentes da area de producdo e higienizados.

1.12. LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO *C *NC *NA
1.12.1. Existéncia de lavatérios na area de manipulagdo com d4gua corrente, dotados

preferencialmente de torneira com acionamento automatico, em posi¢Ges adequadas em relagdo ao

fluxo de producéo e servigo, e em nimero suficiente de modo a atender toda a area de producdo.

1.12.2. Lavatdrios em condi¢Ges de higiene, dotados de sabonete liquido inodoro antisséptico ou

sabonete liquido inodoro e antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e

seguro de secagem e coletor de papel acionados sem contato manual.

1.13. ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA *C *NC *NA
1.13.1. Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem ofuscamento, reflexosfortes,

sombras e contrastes excessivos.

1.13.2. Lumindrias com prote¢do adequada contra quebras e em adequado estado de

conservagao.

1.13.3. InstalagOes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por tubulagdes isolantes e

presas a paredes e tetos.

1.14. VENTILACAO E CLIMATIZACAO *C *NC *NA

1.14.1. Ventilagdo e circulagdo de ar capazes de garantir o conforto térmico e o ambiente livre de
fungos, gases, fumaca, pods, particulas em suspensdo e condensagdo de vapores sem causar danosa
producdo.

1.14.2. Ventilagdo artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e com manuteng¢doadequada
ao tipo de equipamento.

1.14.3. Ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados.

1.14.4. Existéncia de registro periddico dos procedimentos de limpeza e manutengdo dos
componentes do sistema de climatizagao.

1.14.5. Sistema de exaustdo e ou insuflamento com troca de ar capaz de prevenir contaminacgdes.

1.14.6. Sistema de exaustdo e ou insuflamento dotados de filtros adequados.

Pagina3de9




-} CAMARA SETORIAL DA AGRICULTURA

ngGA SERVICO D_E;II\ISIPSEG(;AACiDO CISGA

m CONSORCIO INTERMUNICIPAL DE DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL DA SERRA GAUCHA

1.14.7. Captacdo e diregdo da corrente de ar ndo seguem a dire¢do da area contaminada para area
limpa.

1.15. HIGIENIZAGAO DAS INSTALAGCOES *C *NC *NA
1.15.1. Existéncia de um responsavel pela operagdo de higienizagdo comprovadamentecapacitado.

1.15.2. Frequéncia de higienizagdo das instalagdes adequada.

1.15.3. Produtos de higienizagdo regularizados pelo Ministério da Saude.

1.15.4. Disponibilidade dos produtos de higienizagdo necessarios a realizacdo da operagao.

1.15.5. Produtos de higienizagdo identificados e guardados em local adequado.

1.15.6. Disponibilidade e adequagdo dos utensilios(escovas, esponjas etc.) necessarios a

realizagao da operagao. Em bom estado de conservagao.

1.15.7. Higienizagdo adequada.

1.16. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS *C *NC *NA
1.16.1. Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenga como fezes,

ninhos e outros.

1.16.2. Adogdo de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir a atracdo, o

abrigo, o acesso e ou proliferagdo de vetores e pragas urbanas.

1.16.3. Em caso de adogdo de controle quimico, existéncia de comprovante de execugdo do

servigo.

1.17. ABASTECIMENTO DE AGUA *C *NC *NA
1.17.1. Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

1.17.2. Sistema de captacgao propria, protegido, revestido e distante de fonte de contaminacdo.

1.17.3. Reservatorio de dgua acessivel com instalagdo hidraulica com volume, pressdo e temperatura

adequados, dotado de tampas, em satisfatoria condicdo de uso, livre de vazamentos, infiltracGes e

descascamentos.

1.17.4. Existéncia de responsavel para a higienizagdo do reservatério da agua.

1.17.5. Apropriada frequéncia de higienizacdo do reservatério de agua com registro da

higienizac¢do reservatdrio de d4gua ou comprovante de execucdo de servigo.

1.17.6. Encanamento em estado satisfatério e auséncia de infiltragGes e interconexdes, evitando

conexdo cruzada entre agua potavel e ndo potavel.

1.17.7. Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios a analise da potabilidade dedgua

realizadas no estabelecimento.

1.17.8. Gelo produzido com agua potavel, fabricado, manipulado e estocado sob condi¢Ges sanitarias

satisfatdrias, quando destinado a entrar em contato com alimento ou superficie que entre em

contato com alimento.

1.17.9. Vapor gerado a partir de dgua potavel quando utilizado em contato com o alimento ou

superficie que entre em contato com o alimento.

1.18. MANEJO DOS RESIDUOS *C *NC *NA

1.18.1. Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento de facil higienizagdo e
transporte, devidamente identificados e higienizados constantemente; uso de sacos de lixo
apropriados. Quando necessario, recipientes tampados com acionamento ndo manual.

1.18.2. Retirada frequente dos residuos da area de processamento, evitando focos de
contaminagao.
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1.18.3. Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos.

1.19. ESGOTAMENTO SANITARIO *C *NC *NA
1.19.1. Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de gordura em adequado estado de
conservagao. e funcionamento.
1.20. LAYOUT *C *NC *NA
1.20.1. Layout adequado ao processo produtivo: numero, capacidade e distribuicdo das
dependéncias de acordo com o ramo de atividade, volume de produgdo e expedigdo.
1.20.2. Areas para recepcdo e depdsito de matéria-prima, ingredientes e embalagens distintas das
areas de produgao, armazenamento e expedigao de produto final.

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS
2.1. EQUIPAMENTOS *C *NC *NA
2.1.1. Equipamentos da linha de produg¢do com desenho e nimero adequado ao ramo.
2.1.2. Dispostos de forma a permitir facil acessoe higienizacao adequada.
2.1.3. Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermedveis, resistentes acorrosao,
de facil higienizagdo e de material ndo contaminante.
2.1.4. Em adequado estado de conservagao e funcionamento.
2.1.5. Equipamentos de conservacdo dos alimentos (refrigeradores, congeladores, camaras
frigorificas e outros), bem como os destinados ao processamento térmico, com medidor de
temperatura localizado em local apropriado e em adequado funcionamento.
2.2. MOVEIS (mesas, bancadas, vitrines, estantes) *C *NC *NA
2.2.1. Em numero suficiente, de material apropriado, resistentes, impermedveis; em adequado
estado de conservacdo, com superficies integras.
2.2.2. Com desenho que permita uma facil higienizagdo (lisos, sem rugosidades e frestas).
2.3. UTENSILIOS *C *NC *NA
2.3.1. Material ndo contaminante, resistentes a corrosdo, de tamanho e forma que permitam facil
higienizacdo: em adequado estado de conservagdo e em numero suficiente e apropriado ao tipo de
operagao utilizada.
2.3.2. Armazenados em local apropriado, de forma organizada e protegidos contra a
contaminagao.
2.4. HIGIENIZAGCAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINAS, E DOS MOVEIS EUTENSILIOS *C NC *NA
2.4.1. Existéncia de um responsdvel pela operagdo de higienizagdo comprovadamentecapacitado.
2.4.2. Frequéncia de higienizagdo adequada.
2.4.3. Produtos de higienizacdo regularizados pelo Ministério da Saude.
2.4.4. Disponibilidade dos produtos de higienizagdo necessarios a realizagdo da operagao.
2.4.5. Produtos de higienizagdo identificados e guardados em local adequado.
2.4.6. Disponibilidade e adequagdo dos utensilios necessarios a realizagdo da operagdo. Em bom
estado de conservagao.
2.4.7. Adequada higienizagao.

3. MANIPULADORES

3.1. VESTIARIOS *C *NC *NA

Pagina5de9




-} CAMARA SETORIAL DA AGRICULTURA

ngGA SERVICO D_E;II\ISIPSEG(;AACiDO CISGA

m CONSORCIO INTERMUNICIPAL DE DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL DA SERRA GAUCHA

3.1.1. Utilizagdo de uniforme de trabalho de cor branca, adequado a atividade e exclusivo para
area de producdo.

3.1.2. Limpos e em adequado estado de conservagao.

3.1.3. Asseio pessoal: boa apresentagdo, asseio corporal, m3os limpas, unhas curtas, sem esmalte,
sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.); manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos.

3.2. PROGRAMA DE CAPACITAGAO DOS MANIPULADORES *C *NC *NA
3.2.1.Existéncia de programa de capacita¢do adequado e continuo relacionado a higiene pessoale a
manipulagdo dos alimentos, com registros dessas capacitagdes.
3.2.2. Cartazes de orienta¢do aos manipulado sobre a correta lavagem das mdos e demais habitosde
higiene, afixados em locais apropriados.
3.2.3. Orientagdo sobre a lavagem cuidadosa das mados antes da manipulagdo de alimentos,
principalmente apds qualquer interrupgao e depois do uso de sanitarios.
3.2.4. Existéncia de verificacdo pelo responsavel técnico da higiene pessoal e manipulagdo dos
alimentos.
3.3. PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE *C *NC *NA
3.3.1. Existéncia de verificagdo periddica do estado de saude dos manipuladores pelo
responsavel técnico.
3.3.2. Existéncia de registro dos exames realizados, e atestado com a comprovagao de aptidao a
manipulagdo.
3.3.3. Utilizagdo de Equipamento de Protecdo Individual, quando necessario.
4. PRODUGAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO
4.1. MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS *C *NC *NA
4.1.1. OperagOes de recepcdo da matéria-prima,ingredientes e embalagens sdo realizadas em
local protegido e isolado da area de processamento.
4.1.2. Matérias-primas, ingredientes e embalagens inspecionados na recepgao.
4.1.3. Matérias-primas e ingredientes aguardando liberacdo e aqueles aprovados estdo
devidamente identificados.
4.1.4. Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle efetuado na recepgéo
sdo devolvidos imediatamente ou identificados e armazenados em local separado.
4.1.5. Rétulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislagao.
4.1.6. Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados distantes do piso, ou sobre
paletes, bem conservados e limpos, ou sobre outro sistema aprovado, afastados dasparedes e
distantes do teto de forma que permita apropriada higienizagao, iluminagdo e circulagdo de ar.
4.1.7. Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita a ordem de entrada dos
mesmos, sendo observado o prazo de validade.
4.1.8. Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas.
4.1.9. Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de matérias-primas e ingredientes.
4.2. FLUXO DE PRODUGAO *C *NC *NA

4.2.1. Locais para pré - preparo ("area suja") isolados da area de preparo por barreira fisica ou
técnica.

4.2.2. Controle da circulacdo e acesso do pessoal.
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4.2.3. Conservacgdo adequada de materiais destinados ao reprocessamento.

4.2.4. Ordenado, linear e sem cruzamento.

4.3. ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO

*C

*NC

*NA

4.3.1. Dizeres de rotulagem com identificagdo visivel e de acordo com a legislagdo vigente.

4.3.2. Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras.

4.3.3. Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre estrados distantes do piso, ou
sobre paletes, bem conservados e limpos ou sobre outro sistema aprovado, afastados das paredese
distantes do teto de forma a permitir apropriada higienizagdo,iluminagao e circulagdo de ar.

4.3.4. Auséncia de material estranho, estragado ou toxico.

4.3.5. Armazenamento em local limpo e conservado.

4.3.6. Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de alimentos.

4.3.7. Produtos avariados, com prazo de validade vencido, devolvidos ou recolhidos do mercado
devidamente identificados e armazenados em local separado e de forma organizada.

4.3.8. Produtos finais aguardando resultado analitico ou em quarentena e aqueles aprovados
devidamente identificados.

4.4. CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL

*C

*NC

*NA

4.4.1. Existéncia de equipamentos e materiais necessdrios para analise do produto finalrealizadas
no estabelecimento.

4.5. TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL

*C

*NC

*NA

4.5.1. Produto transportado na temperatura especificada no rétulo.

4.5.2. Veiculo limpo, com cobertura para protecdo de carga. Auséncia de vetores e pragas
urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca como fezes, ninhos e outros.

4.5.3. Transporte mantém a integridade do produto.

4.5.4. Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a seguranga do produto.

4.5.5. Presenca de equipamento para controle de temperatura quando se transporta alimentos que
necessitam de condigGes especiais de conservagao.

5. DOCUMENTACAO

5.1. MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

*C

*NC

*NA

5.1.1. Possui Manual de Boas Praticas de Fabricacdo (impresso; revisado; implantado).

5.1.2. Operagbes executadas no estabelecimento estdo de acordo com o Manual de Boas Praticasde
Fabricagdo.

5.2. PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS

*C

*NC

*NA

5.2.1. Existéncia da descricdo do POP para o Autocontrole de Manutenc¢do das instalagdes e
equipamentos — incluindo aferigdo e calibragdo de instrumentos.

5.2.2. O POP descrito no item anterior estad sendo cumprido.

5.2.3. Existéncia da descricdo do POP para o Autocontrole de Agua de Abastecimento Interno.

5.2.4. O POP descrito no item anterior estd sendo cumprido.

5.2.5. Existéncia da descricdo do POP para o Autocontrole Integrado de Pragas, insetos e
roedores.

5.2.6. O POP descrito no item anterior estd sendo cumprido.
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5.2.7. Existéncia da descricdo do POP para o Autocontrole de Manejo de residuos sdlidos e
liguidos —incluindo aguas residuais

5.2.8. O POP descrito no item anterior esta sendo cumprido.

5.2.9. Existéncia da descricdo do POP para o Autocontrole de Limpeza e Sanitizagdo —
Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHO).

5.2.10. O POP descrito no item anterior esta sendo cumprido.

5.2.11. Existéncia da descricdo do POP para o Autocontrole de Procedimentos Sanitario das
Operagdes (PSO).

5.2.12.0 POP descrito no item anterior esta sendo cumprido.

5.2.13. Existéncia da descricdo do POP para o Autocontrole dos Manipuladores — incluindo
treinamento, higiene, habitos higiénicos e saude dos manipuladores.

5.2.14. O POP descrito no item anterior esta sendo cumprido.

5.2.15. Existéncia da descricdo do POP para o Autocontrole de matérias-primas, ingredientes e
embalagens.

5.2.16. O POP descrito no item anterior esta sendo cumprido.

5.2.17. Existéncia da descricdo do POP para o Autocontrole de Controle de pontos criticos do
processo — incluindo controle de formulagdes, temperaturas e fraudes.

5.2.18. O POP descrito no item anterior esta sendo cumprido.

5.2.19. Existéncia da descricdo do POP para o Autocontrole de Andlises Laboratoriais —
autocontrole.

5.2.20. O POP descrito no item anterior esta sendo cumprido.

5.2.21. Existéncia da descri¢cdo do POP para o Autocontrole de Rastreabilidade e Recall.

5.2.22. O POP descrito no item anterior esta sendo cumprido.

C. OBSERVACOES
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ID. PARECER SEGUNDO A VERIFICACAO

O panorama sanitario sera obtido mediante sistematiza¢do dos dados a partir da presente Lista de Verificagdo, onde o
estabelecimento sera avaliado quanto ao percentual de conformidade.

Total de Itens (T): 150
Total de Itens que N3do se Aplicam (NA):
Calculo de Itens Utilizdveis: T—NA - =

Total de Itens Conformes:

Calculo do percentual de conformidade: Itens Utilizaveis ( ) =100%
Itens Conformes ( )= X%
Percentual de Conformidade = %
PARECER:

() >90% de conformidade - INDICACAO RECOMENDADA A COORDENAGAO DO SICISGA.
() >85% e <90% de conformidade - INDICAGAO NAO RECOMENDADA A COORDENACAO DO SICISGA.
() <85% de conformidade: NAO INDICADO A COORDENACAO DO SICISGA.

|E. RESPONSAVEIL PELA VERIFICACAO DE INDICACAO ( MEDICO(A) VETERINARIO(A) DO SIM)

Assinatura e carimbo:

F. RESPONSAVEL TECNICO DO ESTABELECIMENTO

Assinatura e carimbo:

G. RESPONSAVEL PELO ESTABELECIMENTO

Nome: CPF:

Assinatura e carimbo:
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