INSTITUTO NACIONAL DE INSPECCAO DO PESCADO

FORMULARIO DE VISTORIA DE ESTABELECIMENTOS/EMBARCACOES

Nome da embarcacao/estabelecimento: Cadigo:

Nome da empresa:

Endereco:

Tel.: Fax Email :

N° da Licenca/Autorizacéo Sanitaria : NAO ( )

Propésito da vistoria: Licenca/Autorizacao Sanitaria ( ); PRI ( ); Pré-vistoria ( ); Outros ( )

Local de Inspeccao: Data de inspeccao: / / ; N° da visita técnica: ____ /200____

Data e local da ultima vistoria; / / ;

Inspector: N° /Nome:

Versio: 01/2008 | Fonte: Diploma Ministerial 93 e 94/2007, de 5 de Julho | o [ pG

2. Controlo de Qualidade

2.1 Base e gestio do Controlo de Qualidade

2.1.1 | Informacio sobre Controlo de Qualidade

a) T ( )Verificar se existe um documento escrito sobre a politica de qualidade da empresa;

b) 13 ( )Verificar se na politica de qualidade da empresa consta o compromisso de uso, na unidade de produgao,
do sistema de autocontrolo baseado em principios HACCP.

2.1.2 Veriﬁcaéﬁo da existéncia de documentacao
Verificar se existe no estabelecimento/embarcacéo o seguinte:
1. 3 () Plano HACCP (Sistema de autocontrolo);
2. 3%( ) Pré-requisitos do HACCP:
a) ( )Treinamento do pessoal (programa);
b) ( ) Qualidade da agua e do gelo (plano de controlo, resultados de analises

microbioldgicas, monitoria de cloro);

¢) ( ) Lavagem dos tanques (Programa e procedimentos);

d) ( ) Controlo de pragas (Certificado de fumigagdo, programa de

desratizagdo/desinfestacdo);

e) ( ) Boletins de Sanidade (Sistema de autocontrolo);

f) ( ) Higiene de instalagdes (Programa);

g) ( ) Higiene do pessoal (Programa)

h) ( ) Boas Praticas de Fabrico

i) () Rastreabilidade (Plano);

j) () Residuos (Plano de autocontrolo);

k) ( ) Qualidade do produto (Resultados de analises laboratoriais do autocontrolo da

matéria prima e produto final);

1) ( ) Calibragdo de instrumentos (Plano).

Legenda: D(Defeito), DG (Defeito Grave), ( )Espago para marcar com X o itens veriﬁcados[l Espago para assinalar com \/ conforme seja D ou

DG ecom — os espagos referidos para os itens nio aplicaveis; Aplicabilidade do Item: * Estabelecimento, ** EmbarcacéoﬁAmbos,
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INSTITUTO NACIONAL DE INSPECCAO DO PESCADO

FORMULARIO DE VISTORIA DE ESTABELECIMENTOS/EMBARCACOES

2.1.3 | Existéncia de Legislacio

3t () Verificar se existem disponiveis no estabelecimento/embarcagdo uma copia

actualizada do RIGQ, o Diploma Ministerial (MISAU) 180/2004 sobre agua e o

Plano Nacional de Controlo de Residuos.

2.1.4 | Controlo do registo de accdes correctivas no caderno de vistorias

a) 3¢ () Verificar se foram tomadas acg¢des correctivas para defeitos detectados na

ultima vistoria e se existem evidéncias escritas sobre estas correcgoes;

b) 3 () Em caso de ndo aplicacio de acgdes correctivas, verificar se o produtor tem

algum documento escrito do INIP autorizando a extensdo do prazo.

2.2 HACCP

2.2.1 Plano HACCP

% () Confirmar se o plano HACCP foi aprovado pelo INIP. I:I

2.2.2 | Re-avaliacio de perigos sanitarios

1. Verificar se em caso de re-avaliagdo de perigos sanitdrios por alteragdo da linha de producdo e/ou por

identifica¢do de novos perigos na linha de produgio houve o seguinte:

a) Xt ( )Re-avaliagdo de perigos sanitarios no Plano HACCP;

b) 3 (' )Aprovagio das alteragdes pelo INIP mediante solicitagdo prévia pela empresa.

2.2.3 | Monitoria de PCC’s

a) ) () Verificar se ha registo de informagao ao nivel dos PCC’s identificados;

b){x’ () Verificar se existem evidéncias escritas sobre desvios ocorridos e ac¢oes

correctivas tomadas.

2.2.4 | Programa de calibracio dos instrumentos

¥t ( ) Verificar se existem registos da aplicagdo do programa de calibragdo de

instrumentos (ex: balangas, termémetros ou outros instrumentos mecanicos;

electronicos, automaticos, quimicos etc ) ;
b) ot () Verificar se existem registos de medidas correctivas para casos de desvios dos

limites de precisdo com base em especificagdes dos fabricantes.

2.2.5 | Verificacdo do HACCP
a) 3t () Verificar se existem procedimentos de verificagdo do sistema de autocontrole
pelo método HACCP;

b) % () Confirmar se existem evidéncias escritas sobre a verificagdo do HACCP.

2.3 Pessoal

2.3.1 Controlo sanitario

3

a) () Verificar se todo o pessoal da unidade produtiva tem boletim de sanidade
actualizado;
b) ( )Verificar se existem resultados de analises para todos boletins emitidos.

Legenda: D(Defeito), DG (Defeito Grave), ( )Espago para marcar com X o itens veriﬁcados[l Espago para assinalar com \/ conforme seja D ou

DG ecom — os espagos referidos para os itens nio aplicaveis; Aplicabilidade do Item: * Estabelecimento, ** EmbarcacéoﬁAmbos,
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INSTITUTO NACIONAL DE INSPECCAO DO PESCADO

FORMULARIO DE VISTORIA DE ESTABELECIMENTOS/EMBARCACOES

2.3.2 | Treinamento do Pessoal
a) Xt () Confirmar se o chefe de controlo de qualidade tem experiéncia sobre sistema de
autocontrolo (HACCP), sanidade e controlo de qualidade de alimentos e/ou

pescado; (solicitar evidéncias escritas sobre a formagdo que o mesmo teve nesta

area);

b) i}( ) Confirmar se o chefe de controlo de qualidade sabe interpretar resultados do

sistema de autocontrolo;

c) 3t () Confirmar se o pessoal tem conhecimentos sobre o sistema de controlo de
qualidade, higiene, boas praticas de fabrico;

d) 3t () Verificar se existem evidéncias escritas sobre treinamento do pessoal (quem
leccionou, participantes, conteudos dados, data) sobre matérias como auto-controlo,
higiene de instalagdes e do pessoal, controlo de qualidade do pescado, boas praticas

de fabrico etc.

2.4 Agua

2.4.1
Agua Potavel ou do mar limpa e gelo (I)

a) ot () Verificar se ¢ feito o tratamento da agua (ex. Reverse osmosis, filtragao e raios

ultravioletas, cloragdo etc);

b) F ol () Em caso do método usado ser clorinagdo, verificar em registos existentes se a sua
concentracdo ¢ menor que 1ppm;

c) 3t () Verificar em resultados laboratoriais da analise da agua e do gelo que em caso de
desvio de limites fixados foram tomadas medidas correctivas.

d) i}(

) Verificar se o gelo ¢ feito a partir de agua potavel ou do mar limpa.

2.4.2 | Agua Potivel ou do mar limpa e gelo (II)
€) ¥ () Verificar se existe disponivel um mapa de distribuiggo na fébrica € se as torneiras
estdo numeradas;

f) 3% () Verificar se existem registos sobre a lavagem dos depésitos (tanques/cisternas

etc.) daagua;

g) ¢ () Verificar se a 4gua tem pressdo suficiente;
h) 3%( ) Confirmar se a origem do gelo ¢ a partir de uma unidade de produgio aprovada

pelo INIP;

i) $¢( ) Verificar se o gelo usado ¢ armazenado higienicamente nos contentores e locais existentes para o efeito.

2.4.3 | Agua nio potavel
a) () Confirmar se em caso de uso de agua ndo potavel as redes de distribuicao estdo diferenciadas por cores;

b) ot () Verificar no mapa de distribui¢do (desenhos da embarcacdo/estabelecimentos) se a localizagdo dos
pontos de captagdo e distribuicdo da agua ndo potavel ndo resulta em risco de contaminagdo da agua potavel, do
mar limpa ou superficies alimentares.

Legenda: D(Defeito), DG (Defeito Grave), ( )Espago para marcar com X o itens veriﬁcados[l Espago para assinalar com \/ conforme seja D ou

DG ecom — os espagos referidos para os itens nio aplicaveis; Aplicabilidade do Item: * Estabelecimento, ** EmbarcacéoﬁAmbos,
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FORMULARIO DE VISTORIA DE ESTABELECIMENTOS/EMBARCACOES

2.5Controlo de Pragas

2.5.1 | Plano de controlo de Pragas

a) ¥ ) Verificar no plano de controlo de pragas, existéncia de armadilhas devidamente numeradas ou
identificadas, e a sua localiza¢@o na planta do estabelecimento/embarcagao;

b) iﬁ( ) Verificar se a monitoria das armadilhas e respectivos iscos ¢ feita de acordo com o plano de controlo
de pragas;

C) {}( ) Verificar no plano de controlo de pragas se esta interdito o uso de veneno em 4reas de produgdo
(interior das instalacdes ).

d) T () Confirmar se medidas correctivas sdo tomadas quando se detectam pragas.

2.6 Limpeza e desinfec¢io

2.6.1 | Programa de higiene de instalacdes

a) 'I}( ) Verificar em registos de controlo da higiene das instalagdes e confirmar se em caso de limpeza
deficiente foram tomadas medidas correctivas ;

b) 3¢ () Verificar se sdo enviadas amostras de zaragatoas para um Laboratorio aprovado, pelo menos de 6 em

6 meses para analises microbiologicas.

2.6.2 | Higiene do pessoal

3% () Confirmar em registos sobre higiene do pessoal se em casos de deficiente higiene do pessoal, foram
tomadas medidas correctivas.

2.7 Controlo de matéria prima e produto processado (Stocks)

2.7.1 | Matéria prima e produto final

a) 3t ( ) Verificar se a informagdo sobre rastreabilidade esta actualizada (ex. Novos fornecedores de matéria
prima, embalagens etc);

b) 3% ( ) Confirmar o envio da informagdo sobre a produgdo quinzenalmente ao INIP (folha didria de controlo de
matéria prima e produtos processados e a folha de controlo de produtos desembarcados).

2.8 Quimicos

2.8.1 | Aditivos aprovados

a) T () Confirmar se os aditivos usados para o processamento sdo os legalmente autorizados (pela
autoridade competente correspondente e pelo pais importador);

b)*

c) L () Verificar se existem disponiveis resultados laboratoriais que evidenciam que

() Verificar se os aditivos usados estdo declarados nas embalagens;

as quantidades de aditivos usados estdo dentro de limites maximos permitidos (ex. Metabisulfito);

d) {}( ) Confirmar se os materiais de embalagem ndo causam qualquer alteragdo das caracteristicas do
produto de pesca (tais como cheiro forte, etc.).

2.8.2 | Controlo de residuos

a) () Verificar se as unidades produtivas tém uma copia actualizada do Plano Nacional de Controlo de
Residuos;
b) o1 ( ) Verificar se existem disponiveis resultados laboratoriais de metais pesados

(embarcagdes/estabelecimentos), pesticidas e medicamentos veterinarios (aquacultura);

c) 3% () Verificar se em caso de desvio dos limites maximos permitidos foram tomadas medidas correctivas
em coordenagdo com a autoridade competente.

Legenda: D(Defeito), DG (Defeito Grave), ( )Espago para marcar com X o itens veriﬁcados[l Espago para assinalar com \/ conforme seja D ou

DG ecom — os espagos referidos para os itens nio aplicaveis; Aplicabilidade do Item: * Estabelecimento, ** EmbarcacéoﬁAmbos,
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INSTITUTO NACIONAL DE INSPECCAO DO PESCADO

FORMULARIO DE VISTORIA DE ESTABELECIMENTOS/EMBARCACOES

2.8.3 | Requisitos de embalagem

a) ‘I}( ) Verificar se a embalagem em uso na empresa foi aprovada pelo INIP-sede;,

b) ﬁ’( ) Confirmar a existéncia de um documento escrito pelo produtor do material de embalagem
declarando que o mesmo se destina a produtos alimentares.

3. Instalacoes

3.1 Edificios

3.1.1 | Paredes e portas

a) ‘X}( ) Verificar se nas areas humidas as paredes sdo impermeaveis e t€m superficies facilmente lavaveis
até uma altura de pelo menos 1,8 m;

b) ‘I}( ) Verificar se as paredes tém cores claras, so lisas, resistentes e sem rachas;

* . . - . . .. 7
c) (' )Verificar se a juncdo das paredes com o piso nas areas humidas ¢ arredondada;

d) '1:(’( ) Verificar se as portas sdo de material resistente, impermeavel e facil de limpar;

e) ‘1:1( ) Verificar se as portas se podem fechar facilmente.

3.1.2 | Pisos =
a) () Verificar se os pisos das areas humidas sdo feitos de material impermeavel e anti-derrapante, facil de

limpar e desinfectar;

* . . . . . . I
b) () Confirmar se os pisos das areas hiimidas dos estabelecimentos em terra tém declive ndo inferior a
1,5%;

c) ** () Verificar se as embarcagdes tém um sistema de bombagem para a remogao das aguas e desperdicios

dos pisos;
d) () Verificar se os pisos nas areas secas sdo lisos, resistentes ¢ faceis de limpar;
e) () Verificar se as superficies dos pisos sdo integras e sem danos;

po®

() Verificar se tém drenos suficientes e com grelhas na superficie e sdo faceis de limpar.

3.1.3 | Tectos

a) () Verificar se o material do tecto € liso e impermeavel;

b) ‘I}( ) Verificar se a jungao do tecto e paredes tem um desenho que ndo impega a limpeza adequada e evita
a entrada de insectos ou outras pragas;

c) *}( ) Verificar se a superficie do tecto estd intacta e é facil de limpar;

d) Verificar se a cor do tecto € clara;

e) * () Verificar se a altura do tecto em estabelecimentos ¢ de altura ndo inferior a 3,0 metros;

f)  3%( ) Verificar se a canalizagio e outros condutores estdo instalados e revestidos de forma a ndo impedir
uma limpeza adequada e ndo estao situados sobre as mesas de processamento.

3.1.4 | Iluminacio

a) * () Verificar se as 1ampadas estdo embutidas (em estabelecimento) e se tém protectores;

b) 13 () Verificar se a luz esta distribuida de modo uniforme, evitando sombras e contrastes acentuados;

c) {}( ) Medir e confirmar se a iluminagéo é conforme o seguinte:
e Areas de inspecgdo------- Intensidade de lux superior a 300 lux
e  Superficies de trabalho no processamento- Intensidade de lux néo inferior a 300 lux.

Legenda: D(Defeito), DG (Defeito Grave), ( )Espago para marcar com X o itens veriﬁcados[l Espago para assinalar com \/ conforme seja D ou

DG ecom — os espagos referidos para os itens nio aplicaveis; Aplicabilidade do Item: * Estabelecimento, ** EmbarcacéoﬁAmbos,
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INSTITUTO NACIONAL DE INSPECCAO DO PESCADO

FORMULARIO DE VISTORIA DE ESTABELECIMENTOS/EMBARCACOES

3.1.5 | Ventilacao
a) 3 () Confirmar se a ventilagdo ¢ suficiente para eliminar a acumulagdo de odores;

b) 3 () Confirmar se a ventilagdo é suficiente para manter a temperatura igual ou abaixo de +20°C na sala de
processamento,

c) 3% () Onde se utilize vapor, verificar se ha ocorréncia de condensagao;

d)%¢ () Confirmar se a ventilagio & artificial em sala fechada.

3.1.6 | Area adjacente

a) * () Confirmar se todo o perimetro do estabelecimento estd pavimentado numa largura nio inferior a 1
metro a partir do edificio;

b) * () Confirmar se as areas de parqueamento de carros estdo separadas das destinadas a entrada/saida do
produto.

3.2 Equipamento

3.2.1 | Lavagem das mios

a)‘x}

b) ( )Verificar a existéncia de dispositivo de sabdo liquido, desinfectante e dispositivo para a secagem
higiénica das méos junto dos lavatdrios;

() Verificar se existe lavatdorio das maos no acesso as salas de recepcdo e de processamento;

c) () Verificar se o equipamento de lavagem das mdos nas areas de manuseamento do pescado possui
torneiras concebidas de forma a evitar dessiminagdo da contaminagéo (ex. Torneiras ndo accionadas & mao
ou de accionamento Unico).

3.2.2 Superficies alimentares
a) 3 ( )Verificar se ndo se usa madeira ndo impermeabilizada nas areas de produgéo;

b) 3¢ (' )Verificar se todas as superficies que entram em contacto com o pescado sdo feitas de materiais
lisos, impermeaveis e durdveis, resistentes a corrosdo, faceis de limpar e desinfectar;

c) 1 (' )Verificar se o equipamento que entra em contacto com o produto esta limpo e em boas condi¢des de
conservagao;

d) 2o ( )Verificar se as partes moveis da maquinaria (ex. tapete rolante) se encontram protegidas e os seus
lubrificantes (ex.massa, 6leo) ndo resultam em risco de contaminacdo do pescado, piso ou superficies

alimentares.
3.23 Superficies nao alimentares
a) ( )Confirmar se todas as superficies que ndo entram em contacto com o produto sdo feitas de

materiais lisos, impermeaveis e duraveis, resistentes a corrosdo, faceis de limpar e desinfectar;

b) ( )Confirmar se o equipamento que ndo entra em contacto com o pescado estd limpo e em boas
condi¢des de conservagao.

324 Lixo e aguas residuais
a) 3¢ () Confirmar se o sistema de aguas residuais pode transportar todos os desperdicios ¢ aguas residuais

mesmo durante o maximo da capacidade de produgo.

b) 3% ( ) Confirmar se a canalizagio das 4guas residuais ndo tem fugas e ndo esta colocada por cima de
superficies que tém contacto com o pescado.

c) () Confirmar se o sistema de aguas residuais esta desenhado de forma a impedir o acesso de roedores e
outras pragas ao interior da area de processamento (ex. possui grelhas).

Legenda: D(Defeito), DG (Defeito Grave), ( )Espago para marcar com X o itens veriﬁcados[l Espago para assinalar com \/ conforme seja D ou

DG ecom — os espagos referidos para os itens nio aplicaveis; Aplicabilidade do Item: * Estabelecimento, ** EmbarcacéoﬁAmbos,
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FORMULARIO DE VISTORIA DE ESTABELECIMENTOS/EMBARCACOES

| o | G

3.3 Armazéns

3.3.1 | Armazéns de refrigeracio
a) 3t () Registar a temperatura da(s) cAdmara(s) de refrigeragdo e verificar se estd abaixo de +4 °C;
b) ‘1}( )Verificar se a agua da descongelagdo resultante do sistema de refrigeragdo é canalizada para um
sistema de drenagem;
c) ‘I}( ) Verificar se o armazém tem boa manutengao e estd limpo.
3.3.2 | Camara de congelacio
a) {}( ) Medir a temperatura das cadmaras de congelac@o e confirmar que se encontra abaixo de -18°C;
b) * (' )Verificar se existem meios que permitem a abertura das camaras de congelagio por dentro;
() Cogigrmar se as camaras de congelagdo estdo limpas, bem mantidas e ndo tém formagdo excessiva de gelo.
3.3.3 | Armazém(s) frigorifico(s)
a) {1’( ) Medir a temperatura do armazém frigorifico e confirmar se ¢ inferior a -18°C;
b) * () Verificar se existe um sistema de alarme ou meios que permitem a abertura do armazém frigorifico
por dentro;
c) 3t ( )Verificar se os armazéns frigorificos estdo limpos, bem mantidos e sem formacdo excessiva de gelo;
( )Verifigar se a arrumagdo do produto ¢é adequada (ex. correctamente estivado facilitando passagem de pessoal de
controlo de qualidade para verifica¢@o da higiene, colheita de amostras, verificagdo dos lotes, etc.).
3.3.4 | Armazém de material de embalagem
a) &( ) Verificar se o armazém do material de embalagem esti separado das 4reas de manuseamento e
processamento de pescado;
b) ‘1:1’( ) Confirmar se os materiais de embalagem nao causam qualquer alteragdo das caracteristicas
sensoriais do produto de pesca (ex. cor, cheiro etc.);
c) ‘):1'( ) Verificar se o armazém de material de embalagem esta limpo, seco, em bom estado de manutengao,
sem fendas e po;
d) 'I:f( )Verificar se os materiais de embalagem estdo limpos, protegidos ¢ armazenados de tal forma que
facilita a monitoria da presenca de roedores;
e) ‘1:1’( ) Verificar se o armazém estd identificado ventilado e pode-se fechar a chave.
3.3.5 | Armazém de lixo e material orginico
a) '1:(’( ) Verificar se os recipientes usados para os desperdicios sdo de material apropriado para desperdicios
organicos (fechados, impermeaveis, estanques e faceis de limpar e desinfectar);
b) ‘I}( ) Verificar se os desperdicios sdo removidos antes do recipiente estar cheio;
c) ‘:1’( ) Verificar se o acondicionamento dos desperdicios ndo constitui risco de contaminagdo cruzada dos
produtos da pesca;
d) 3 () Verificar se os recipientes para desperdicios ndo sdo usados para produtos acabados ou subprodutos
da pesca.
3.3.6 | Armazém de produtos quimicos

a) 3t () Confirmar se o armazém esta identificado ventilado e tem porta com chave;

b) 3 () Verificar se os produtos quimicos (ex..insecticidas e outras substancias similares) estdo devidamente
armazenados em locais ou compartimentos fechados;

c) It () Confirmar se a armazenagem, destes produtos ndo constitui risco de contaminag@o ou contaminagio
cruzada de produtos da pesca;

d) 3t (_ ) Verificar se os produtos estdo devidamente rotulados;

Legenda: D(Defeito), DG (Defeito Grave), ( )Espago para marcar com X o itens veriﬁcados[l Espago para assinalar com \/ conforme seja D ou

DG ecom — os espagos referidos para os itens nio aplicaveis; Aplicabilidade do Item: * Estabelecimento, ** EmbarcacéoﬁAmbos,
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FORMULARIO DE VISTORIA DE ESTABELECIMENTOS/EMBARCACOES

e) '1:1’( ) Confirmar se o armazém de produtos quimicos estd separado das areas de manuseamento e
processamento de pescado;

f) o3 () Confirmar se o armazém esta limpo, seco e em bom estado de manutengao.

3.3.7 | Armazém de aditivos alimentares

a) 3t () Verificar se o armazém esta identificado, ventilado e pode-se fechar a chave;

b) {}( ) Verificar se os aditivos alimentares (ex. acido citrico, metabissulfito e melacide) estdao bem
armazenados e rotulados.

3.4 Desenho

3.4.1 Vestiarios

a) () Verificar se existem vestiarios dotados de cacifos lavaveis e desinfectaveis em nimero suficiente

para todos trabalhadores;

* P N . ~ . ~
b) ( ) Confirmar se os vestidrios tém ventilagdo adequada, para eliminar acumulacdo de odores e
condensagdo, e se tém iluminagdo ndo inferior a 300 lux;

%* ~ . . L L
c) () Confirmar se as paredes s@o de cor clara, impermeaveis e lavaveis até 2 metros de altura;
%* . ~ . . . . . . L
d) () Confirmar se os pisos sdo de material resistente, impermeavel, lavavel, desinfectaveis e com drenos;
%* ,
e) () Confirmar se o fardamento estd bem conservado e separado da roupa pessoal,

* () Confirmar se existe local para pendurar botas

3.4.2 Chuveiros

a) e () Verificar se o nimero de chuveiros esta de acordo com a seguinte
distribuigdo:
(1) 1 Chuveiro de 1 a 10 trabalhadores;
(i1) 2 Chuveiros para 11 a 40 trabalhadores adicionando-se 1 para
cada grupo de mais de 20 trabalhadores;

b) 3% ( ) Confirmar se existe dgua potavel canalizada em quantidade suficiente para

permitir que todos os trabalhadores tomem banho antes e depois do trabalho;
c) 3 () Verificar se existe sabdo disponivel para todos os trabalhadores;

d) 3 () Verificar se existem toalhas para todos os trabalhadores ¢ se estdo limpas.

3.4.3 Sanitarios
a) {I’( ) Confirmar se o nimero de sanitas ¢ conforme o seguinte:

1 sanita para “de” 1 a 9 trabalhadores

2 sanitas para “de” 10 a 24 trabalhadores

3 sanitas para “de” 25 a 49 trabalhadores

4 sanitas para “de” 50 a 100 trabalhadores

1 sanita adicional para cada 100 trabalhadores adicionais

b) » () Confirmar se o abastecimento de dgua ¢ suficiente para encher o autoclismo
imediatamente ap6s cada utilizagdo (descarga);

c) () Confirmar se as portas dos sanitarios tém fechaduras/fechos e que elas ndo

ddo acesso directo a area de processamento;

Legenda: D(Defeito), DG (Defeito Grave), ( )Espago para marcar com X o itens veriﬁcados[l Espago para assinalar com \/ conforme seja D ou

DG ecom — os espagos referidos para os itens nio aplicaveis; Aplicabilidade do Item: * Estabelecimento, ** EmbarcacéoﬁAmbos,
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INSTITUTO NACIONAL DE INSPECCAO DO PESCADO

FORMULARIO DE VISTORIA DE ESTABELECIMENTOS/EMBARCACOES

3t

d) () Confirmar se nos sanitarios os lavatorios possuem torneiras ndo accionadas a

mao;

e) 3 () Confirmar se existe dispositivo para sabdo liquido, desinfectante para as

maos e toalhas de uso Uinico;

f) 3 () Verificar se existe papel higiénico e se 0 mesmo esta devidamente

conservado.
3.4.4 | Area de recepcio

a) ¢ () Confirmar se esta area esta fechada ou separada de outras 4reas de trabalho;

b) 3¢ () Confirmar se o produto na area de recepgdo ¢ protegido contra os raios

solares;

c) * () Confirmar se existe um sistema de protec¢ao do pescado contra o sol e outras

interpéries durante as operagdes de descarga da matéria prima;

d) () Verificar se nesta area ndo sdo armazenados quaisquer quimicos ou materiais

que possam contaminar o pescado;

e) * () Verificar se a porta de entrada da matéria prima ¢ diferente da porta de

entrada dos trabalhadores.
3.4.5 Sala de processamento

a) 3 () Verificar se as dimensdes das areas de producdo facilitam o manuseamento do pescado sem risco
de contaminagao;

b) 2ol () Verificar se a disposi¢@o geral das instalagdes permite um fluxo 1dgico de trabalho que impega ou
reduza o risco de contaminagdes cruzadas, desde a entrada das matérias primas até ao despacho de produtos
acabados. ;

c) * () Verificar se existe na entrada pediliivio com drenagem para a desinfecgio do calgado;

d) ¥ () Verificar se existe local para a colocagdo transitoria de fardamentos;

e) * () Verificar se existe local para lavagem de botas e aventais nos intervalos de trabalho.

3.4.6 | Area de Expedicio

operagdes de expedigdo do pescado.

() Confirmar se existe um sistema de protec¢do do pescado contra o sol e outras interpéries durante as

DG

3.5 Controlo de pragas

3541

a)

b)

¢)

d)

Controlo de roedores

Y ) Verificar se os despositivos de controlo de roedores sdo conforme o sistema de controlo de pragas
aprovado;

;:(.( ) Verificar se em caso de uso de armadilhas o seu desenho e localizagdo ndo resultam em
contaminagdo do pescado;

) Verificar se os despositivos de controlo de roedores foram desenhados de forma a evitar a
contaminagdo do pescado e que ndo se usa veneno em locais de manuseamento de produtos da pesca;

* () Verificar se a gestdo de desperdicios no recinto do estabelecimento ndo constituiu fonte de atraccdo
de pragas ou foco de infestagao.

Legenda: D(Defeito), DG (Defeito Grave), ( )Espago para marcar com X o itens veriﬁcados[l Espago para assinalar com \/ conforme seja D ou

DG ecom — % espagos referidos para os itens ndo aplicaveis; Aplicabilidade do Item: * Estabelecimento, ** EmbarcacéoﬁAmbos,

Page 9 of 11
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INSTITUTO NACIONAL DE INSPECCAO DO PESCADO

FORMULARIO DE VISTORIA DE ESTABELECIMENTOS/EMBARCACOES

3.5.2 Controlo de insectos

* . . ~ . .
a) () Verificar se os insecto-electrocutores estdo colocados junto das portas com abertura para o exterior
e ndo sobre as mesas de processamento ;

b) * () Verificar se o insecto-clectrocutor esta limpo e funciona.

353 Controlo de outras pragas

a) ‘I}( ) Verificar se todos os drenos estdo cobertos com uma grelha de rede;

* . . . . .
b) () Verificar se ha protectores contra insectos nas janelas com acesso para o exterior (ex: redes
mosquiteiras);

c) 3 () Verificar se os protectores contra insectos estdo em bom estado de conservagio;

d) * () Verificar se as folgas nas portas fechadas ndo permitem a entrada de insectos rastejantes;

e) * () Verificar se ha sinais de existéncia de pragas dentro do estabelecimento de processamento.

4. Processamento

4.1 Processamento

4.1.1 | Embalagem

a) *}( ) Verificar se o material de embalagem ndo ¢ armazenado nas areas de manuseamento do pescado;

b) ‘I}( ) Verificar se as embalagens sdo integras (ndo estdo danificadas);

c) '1}( ) Verificar se os protectores do material de embalagem sdo removidos (no armazém) antes de entrar na
sala de processamento;

d) *( ) Verificar se a informag@o sobre a identificagdo do lote esta legivel e indelevel.

4.1.2 | Comportamento do pessoal em areas de producio

a) () Verificar se o pessoal observa os bons habitos de higiene nas areas de produgdo (ex. ndo fumar,
tossir ou espirrar sobre as mesas ou o pescado e ndo comer enquanto manuseia pescado).

b) ¢ () Verificar se ndo ha presenga de material estranho em éreas de produgdo (ex. pontas de cigarro,
restos de comida etc.);

c) 3% () Verificar se o pessoal ndo usa objectos de adorno em éreas de produgdo (ex. joias, brincos, anéis ou
aliangas de casamento, relogios etc.);

d)

4.1.3 Fardamento

* . .
a) () Verificar se o pessoal que se encontra na area de processamento tem fardamento adequado (ex. de
cor clara, com toucas, lengos ou bonés);

b) e () Verificar se as batas, luvas e aventais ndo estdo danificados, estdo limpos e sdo impermedveis
(luvas e aventais);

c) 3t () Verificar se o fardamento ndo tem bolsos exteriores;

d) 3¢ (_ ) Confirmar se cada trabalhador tem pelo menos 2 fardamentos.

414 Controlo de desperdicios

3¢ () Verificar se os desperdicios sdo removidos regularmente € néo ficam amontoados durante o

processamento.

Legenda: D(Defeito), DG (Defeito Grave), ( )Espago para marcar com X o itens veriﬁcados[l Espago para assinalar com \/ conforme seja D ou

DG ecom — os espagos referidos para os itens nio aplicaveis; Aplicabilidade do Item: * Estabelecimento, ** EmbarcacéoﬁAmbos,
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INSTITUTO NACIONAL DE INSPECCAO DO PESCADO {:

p

FORMULARIO DE VISTORIA DE ESTABELECIMENTOS/EMBARCACOES

4.1.5 | Controlo da temperatura/Aditivos
1. .):(.( ) Medir a temperatura do produto e confirmar se sdo satisfeitos os seguintes parametros:
a) Produtos frescos-----temperatura do gelo fundente (inferior a +4°C);
b) Produto final congelado----------------- temperatura inferior a -18°C;
2. $¥( ) Confirmar se existe um sistema funcional de registo continuo
da temperatura de armazenagem do produto;
3 $%( ) Verificar se as temperaturas registadas sio correctas;
4. 3% () Confirmar se existe um KIT funcional para control de aditivos (ex. Sulfitos);
5. 3t () Verificar se os resultados da leitura estdo dentro dos parametros estabelecidos.
D DG
TOTAL DE DEFEITOS
Classificacio Mercado de destino da producio Nivel de tolerdncia de defeitos Nivel de tolerdncia de Defeitos
D) Graves (DG)
Excelente Todos 0-10 0
Bom Todos, excepto U.E., EUA 11-15 0
Regular Nacional 16 - 20 0
Mediocre Nenhum >21 >1

TABELA DE CLASSIFICACAO
Assinale com (X) segundo proceda, a sua conclusiio sobre o mercado de destino da producio do estabelecimento/embarcacgio de
acordo com a TABELA DE CLASSIFICACAO acima:

Exportagdo para: Unido Europeia, EUA( ) Outros Paises ( ), Nao exporta ( ) Nao processa ( )
PELO INIP

O Inspector Responsavel:

Outros Membros da Equipa: 1) -
(2) A
(3) A

PELO ESTABELECIMENTO/EMBARCACAQO

Chefe de controlo de Qualidade: /]
Outros representantes: /]

Legenda: D(Defeito), DG (Defeito Grave), ( )Espago para marcar com X o itens veriﬁcados[l Espago para assinalar com \/ conforme seja D ou

DG ecom — os espagos referidos para os itens nio aplicaveis; Aplicabilidade do Item: * Estabelecimento, ** EmbarcacéoﬁAmbos,
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