INSTITUTO NACIONAL DE INSPECCAO DO PESCADO

FORMULARIO DE VISTORIA DAS FABRICAS DE PRODUCAO DE GELO

Nome da Fabrica de Producao de Gelo: codigo:

Nome da empresa:

Endereco:
Tel.: Fax e-mail:
N° da Licenca: NAO ()

Proposito da vistoria: Licenca Sanitaria( ); PRI( ); Pré-vistoria( ); Outros( )

Local de inspeccio:

Inspector (nimero/nome): Data de inspeccao:

N° da visita técnica: Data e local da ultima vistoria:

2. Controlo de Qualidade

2.1 Base e Gestdo do Controlo de Qualidade

2.1.1 | Verificacido da existéncia de documentacio
Verificar se existe no estabelecimento (fabrica de gelo) o seguinte:
1. Pré Requisitos do HACCP

a) () Treinamento do Pessoal (programa);

b ) ( )Qualidade da 4gua e gelo (plano de controlo, resultados de analises
microbiologicas, 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 auto-controlo);
f) ( )Higiene de Instalagdes (Programa);

g ) ( )Higiene do Pessoal (Programa)

h) ( )Boas Praticas de Fabrico

i) ( )Rastreabilidade (Plano)

2.1.2 | Existéncia de Legislacio

( )Verificar se existem disponiveis no estabelecimento uma copia actualizada do

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

2.13 Controlo do registo de acgdes correctivas no caderno de vistorias

a) () Verificar se foram tomadas ac¢des correctivas para defeitos detectados na
ultima vistoria e se existem evidéncias escritas sobre estas corregoes;

b) ( ) Em caso de ndo aplicagdo de acgdes correctivas, verificar se o produtor tem
algum documento escrito do INIP autorizando a extens@o do prazo.

Legenda: D: Defeito, DG: Defeito Grave, (  )Espago para marcar com X os itens verificados, |:| Espago mar assinalar Pé.g. 1/8
com‘/ conforme seja D ou DG '):('




INSTITUTO NACIONAL DE INSPECCAO DO PESCADO

FORMULARIO DE VISTORIA DAS FABRICAS DE PRODUCAO DE GELO

2.2 PESSOAL

2.2.1 | Controlo Sanitario
a)( ) Verificar se todo o pessoal da unidade produtiva tem Boletim de Sanidade actualizado

b) ( ) Verficar se existem resultados de analises para todos os boletins emitidos

2.2.2

Treinamento do Pessoal

a) () Confirmar se o chefe de controlo de qualidade tem experiéncia sobre Boas Praticas
de Fabrico de Gelo e Higiene (solicitar evidéncias escritas sobre a formagdo que o mesmo
teve nesta area);

b) () Confirmar se o pessoal tem conhecimento sobre as Boas Praticas de Fabrico, Higiene,
etc.

¢) () \Verificar se existem evidéncias escritas sobre treinamento do pessoal (quem
leccionou, participantes, contéudos dados, data) sobre matérias de higiene de instalagdes e
do pessoal, controlo de qualidade do gelo, higiene, boas praticas de manuseamento, etc.

23 Boas Priticas de Fabrico (BPF )

2.3.1 | Verificaciio das BPF

a) () Verificar se existem o manual das BPF
b) ( ) Confirmar se existem evidéncias escritas sobre a verificagao.
2.4 Agua

2.4.1 Agua Potavel (AP ) ou Agua do Mar Limpa (AML ) (I) e Gelo

a) () Verificar se a AP ou AML estdo disponiveis

b) ( ) Verificar se ¢ feito o tratamento da agua (ex. Reverse osmosis, filtragdo e raios
ultravioletas, cloragdo, etc);

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

d) ( ) Verificar se o gelo ¢ fabricado a partir de AP ou AML;

e) Verificar em resultados laboratoriais da analise da agua e gelo se em caso de desvio de
limites fixados foram tomadas medidas correctivas.

2.4.2 | Agua Potavel (AP) ou Agua do Mar Limpa (AML) (II)

a) ( )Verificar se existe disponivel um mapa de distribuigdo na fabrica e se as torneiras
estdo numeradas;

b) ( )Verificar se existem registos sobre a lavagem dos depdsitos (tanques/cisternas,
etc.) da agua;

c) (_ )Verificar se a dgua tem pressao suficiente.
2.4.3 | Agua nao potavel
a) () Confirmar se em caso de uso de agua ndo potavel as redes de distribuigdo estdo

diferenciadas por cores;

b) ( )Verificar, no mapa de distribui¢do (desenhos do estabelecimentos), se a
localizagdo dos pontos de captagdo e distribui¢do da dgua 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 os itens verificados, |:| Espago mar assinalar Pég.Z/ 8
com‘l conforme seja D ou DG '):('




INSTITUTO NACIONAL DE INSPECCAO DO PESCADO

FORMULARIO DE VISTORIA DAS FABRICAS DE PRODUCAO DE GELO

2.5. Controlo 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 localizagdo na planta do estabelecimento;

b) (' )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
areas de producdo (interior das instalagdes );

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

2.6 Limpeza e desinfec¢io

2.6.1 | Programa de higiene de instalacoes

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

b) ( )Verificar se sdo enviadas amostras de zaragatoas para um Laboratério

aprovado, pelo menos de 6 em 6 meses para analises microbiologicas.

2.6.2 | Higiene do pessoal

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

2.7 Controlo de Producdo (Stocks)

2.7.1 Gelo armazenado

a) ( )Verificar se a informacdo sobre rastreabilidade esta actualizada (quantidade
fornecida , compradores, etc. )

() Confirmar o envio da informacdo sobre a producdo quinzenalmente ao INIP

3. Instalacoes.

3.1 Edificios

3.1.1 | Paredes e portas

a) ( )Verificar se nas areas humidas as paredes sdo impermeaveis ¢ tém superficies
facilmente lavaveis até uma altura de pelo menos 1,8 m;

b) ( )Verificar se as paredes tém cores claras, sdo lisas, resistentes e sem rachas;

c) (' )Verificar se a juncdo das paredes com o chio nas areas humidas ¢ arredondada;
d) ( )Verificar se as portas sdo de material resistente, impermeavel e facil de limpar;
e) ( )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;

b) (  )Confirmar se os pisos das arecas humidas do estabelecimento té€m declive ndo
inferior a 1,5%;

9) (_ )Verificar se os pisos nas areas secas sdo lisos, resistentes e faceis de limpar;

Legenda: D: Defeito, DG: Defeito Grave, (  )Espago para marcar com X os itens verificados, |:| Espago mar assinalar Pég.3/ 8
com‘l conforme seja D ou DG '):('




INSTITUTO NACIONAL DE INSPECCAO DO PESCADO

FORMULARIO DE VISTORIA DAS FABRICAS DE PRODUCAO DE GELO

d) ( )Verificar se as superficies dos pisos sdo integras e sem danos;
e) ( )Verificar se tém drenos suficientes e com grelhas na superficie e sdo faceis de
limpar.
D DG
3.1.3 | Tectos
a) ( )Verificar se o material do tecto ¢ liso ¢ impermeavel;
b) ( )Verificar se a jungdo do tecto e paredes tem um desenho que ndo impeca a

limpeza adequada e evita a entrada de insectos ou outras pragas;
c) ( )Verificar se a superficie do tecto esta intacta e ¢ 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) ( )Verificar se a canalizac@o e outros condutores estdo instalados e revestidos de
forma a ndo impedir uma limpeza adequada

3.1.4 | Iluminacao

a) ( )Verificar se as lampadas estdo embutidas e se tém protectores;

b) ( )Verificar se a luz esté distribuida de modo uniforme.

3.1.5 | Area adjacente

a) () Confirmar se todo o perimetro do estabelecimento estd pavimentado numa
largura ndo inferior a 1 metro a partir do edificio;
b) () Areas de parqueamento de carros separadas das areas de entrada/saida do produto.

3.2 Equipamento
3.2.1 | Lavagem das maos
a) () Verificar se existe lavatdorio das maos no acesso a fabrica de gelo
b) ( )Verificar a existéncia de dispositivo de sabdo liquido, desinfectante e

dispositivo para a secagem higiénica das maos junto dos lavatorios;

c) ( )Verificar se o equipamento de lavagem das maos nas areas de manuseamento
do pescado possui torneiras concebidas de forma a evitar disseminagdo da
contaminagdo (ex. Torneiras ndo accionadas a mao ou de accionamento inico).

3.2.2 Superficies alimentares

a) ( )Verificar se nao se usa madeira ndo impermeabilizada nas areas de produgio
¢ armazenamento de gelo;

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

¢) ( )Verificar se os dispositivos e locais para o gelo estdo limpos e em boas condigdes
de conservagio;

Legenda: D: Defeito, DG: Defeito Grave, (  )Espago para marcar com X os itens verificados, |:| Espago mar assinalar Pég.4/ 8
com‘l conforme seja D ou DG '):('




INSTITUTO NACIONAL DE INSPECCAO DO PESCADO

FORMULARIO DE VISTORIA DAS FABRICAS DE PRODUCAO DE GELO

323 Superficies nao alimentares

a) ( )Confirmar se todas as superficies que ndo entram em contacto com o gelo 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 gelo esta limpo
e em boas condigdes de conservagao.

324 Lixo e aguas residuais

a) (' )Confirmar se a canalizacdo das aguas residuais ndo tem fugas e ndo estd
colocada por cima de superficies que tém contacto com o gelo;

b) ( )Confirmar se o sistema de aguas residuais estd desenhado de forma a impedir o
acesso de roedores e outras pragas (ex. possui grelhas).

3.3 Armazéns

3.3.1 Silo de gelo

a) ()Verificar se existe um dispositivo para a recepgéo do gelo;

b) ( ) Verificar se o dispositivo de recepgdo de gelo ¢ feito de material impermeavel
facil de limpar e desinfectar;

¢) ( ) Verificar se os dispositivos de recepgdo de gelo estdo limpos e em bom estado de
conservagao.

3.3.2 | Armazém(s) frigorifico(s)

a) (' )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) ( )Verificar se os armazéns frigorificos estdo limpos, bem mantidos e sem
formagéo excessiva de gelo;
( )Verificar se o gelo esta armazenado em contentores ou locais existentes para o feito;

3.3.6 | Armazém de produtos quimicos

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

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

c) ( )Verificar se os produtos quimicos estdo devidamente rotulados;

d) ( )Confirmar se o armazém esta limpo, seco ¢ em bom estado de manutengao.

Legenda: D: Defeito, DG: Defeito Grave, (  )Espago para marcar com X os itens verificados, |:| Espago mar assinalar Pég.5/ 8
com‘/ conforme seja D ou DG '):('




INSTITUTO NACIONAL DE INSPECCAO DO PESCADO

FORMULARIO DE VISTORIA DAS FABRICAS DE PRODUCAO DE GELO

3.4 Desenho

3.4.1 Vestiarios

a) ( )Verificar se existem vestiarios dotados de cacifos lavaveis e desinfetaveis em niimero
suficiente para todos os trabalhadores;

b) ( )Confirmar se os vestiarios tém ventilacdo adequada, para eliminar acumulagdo de
odores e condensacdo, e se tém iluminacdo ndo inferior a 300 lux;

¢) ( )Confirmar se o fardamento estd bem conservado e separado de roupa pessoal;

d) ( )Confirmar se existe local para pendurar botas.

3.4.2 Chuveiros

a) () Verificar se o numero de chuveiros estd de acordo com a seguinte distribui¢éo:
i) 1 Chuveiro de 1 a 10 trabalhadores;
ii) 2 Chuveiros para 11 a 40 trabalhadores adicionando-se 1 para
cada grupo de mais de 20 trabalhadores;

( )Confirmar se existe agua potavel canalizada em quantidade suficiente para
permitir que todos os trabalhadores tomem banho antes e depois do trabalho;

c) ( )Verificar se existe sabdo disponivel para todos os trabalhadores;

d) ( )Verificar se existem toalhas para todos os trabalhadores e se estdo limpas.
3.4.3 Sanitarios

a) ( )Confirmar se o numero de sanitas ¢ conforme o seguinte:

= ] 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

= | sanita adicional para cada 100 trabalhadores

adicionais

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

c) ( )Confirmar se as portas dos sanitarios tém fechaduras/fechos e que elas ndo
dao acesso directo a area de produgdo ¢ armazenamento;

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

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

e toalhas de uso Unico;

f) ( )Verificar se existe papel higiénico e se o mesmo estd devidamente
conservado.

3.4.6 Area de Expedicio
(' )Confirmar se existe um sistema de proteccio do gelo contra o sol e outras intempéries
durante as operagdes de expedigao.

Legenda: D: Defeito, DG: Defeito Grave, (  )Espago para marcar com X os itens verificados, |:| Espago mar assinalar Pég.6/ 8
com‘l conforme seja D ou DG '):('




INSTITUTO NACIONAL DE INSPECCAO DO PESCADO

FORMULARIO DE VISTORIA DAS FABRICAS DE PRODUCAO DE GELO

| D | DG
3.5 Controlo de pragas
3.5.1 Controlo de roedores
a) ( )Verificar se os dispositivos de controlo de roedores sdo conforme o sistema de

controlo de pragas aprovado;

b) ( )Verificar se em caso de uso armadilhas o seu desenho e localizag@o ndo resulta
em contaminagdo do gelo;

¢) ( )Verificar se os dispositivos de controlo de roedores foram desenhados de forma a
evitar a contaminagdo do gelo e se ndo se usa veneno em locais de produgdo,
manuseamento e armazenamento do gelo.

3.5.2 Controlo de outras pragas

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

b) ( )Verificar se as aberturas nas portas fechadas ndo permitem a entrada de insectos
rastejantes;
c) ( )Verificar se ha sinais de existéncia de pragas dentro do estabelecimento

4. Producao

4.1.1 Comportamento do pessoal em areas de producio
( )Verificar se o pessoal observa os bons hébitos de higiene nas 4reas de producéo (ex.
ndo fumar, tossir ou espirrar sobre o gelo ¢ ndo comer enquanto manuseia gelo).

a) ( )Verificar se ndo ha presenga de material estranho em areas de produgdo de
gelo (ex. pontas de cigarro, restos de comida etc.);

b) (' )Verificar se o pessoal ndo usa objectos de adorno em areas de producdo (ex.
joias, brincos, anéis ou aliancas de casamento, relogios etc.);

4.1.2 Fardamento

a) ( )Verificar se o pessoal que se encontra na area de produgdo tem fardamento
adequado (ex.fato macaco, fato de frio, luvas de frio, botas, gorros, etc. );

b) (' )Verificar se o fardamento esta bem conservado e limpo,

c) ( )Confirmar se cada trabalhador tem pelo menos 2 fardamentos.

Legenda: D: Defeito, DG: Defeito Grave, (  )Espago para marcar com X os itens verificados, |:| Espago mar assinalar Pég.7/ 8
com‘/ conforme seja D ou DG '):('




INSTITUTO NACIONAL DE INSPECCAO DO PESCADO

FORMULARIO DE VISTORIA DAS FABRICAS DE PRODUCAO DE GELO

TABELA DE CLASSIFICACAO

Classificacao Nivel de toleriancia de Nivel de tolerancia de
defeitos (D) Defeitos Graves (DG)
Excelente 0-6 0
Mediocre >6 0
Pelo INIP
O Inspector Responsavel : ]
Outros Membros da Equipa: (¢)) /__/
2) /__/
Pela Fabrica de Gelo
(1) Chefe de controlo de Qualidade: /!
(2) Outros representantes: /]

Legenda: D: Defeito, DG: Defeito Grave, (  )Espago para marcar com X os itens verificados, |:| Espago mar assinalar Pég.8/8

com‘/ conforme seja D ou DG

¢



