ANEXO II

ROTEIRO DE INSPECAO SANITARIA EM ESTABELECIMENTOS DE BENEFICIAMENTO DE
SAL

PROGRAMA NACIONAL DE INSPECAO SANITARIA EM ESTABELECIMENTOS
BENEFICTADORES DE SAL PARA CONSUMO HUMANO

PARTE A - IDENTIFICACAO
RAZAO SOCIAL:

CNPJ: FONE: FAX:
E-MAIL:

ENDERECO

CIDADE: UF: CEP:

1-AUTORIZACAO SANITARIA:

2-TIPO DE ESTABELECIMENTO:

3-MARCAS DE SAL PRODUZIDAS
NOME TIPO DESTINO N° REG/CADASTRO

REFINARIA ( ) MOAGEIRA ( ) REFINARIA/MOAGEIRA ()

4 PRODUCAQ MEDIA MENSAL (t/més)

4.1-TOTAL
4.2-CONSUMO HUMANO,
4.3-CONSUMO ANIMAL,

INDUSTRIA ALIMENTICIA SEM IODO

4.4-USO INDUSTRIAL: INDUSTRIA ALIMENTICIA COM IODO

OUTRAS

PARTE B - AVALIACAO

ATENDIMENTO

ITENS AVALIADOS

SIM__| NAO N.A.

1 Aditivos e micronutriente

1.1 Marque o item utilizado

Fornecedor ¢ Nimero de Registro MS

( ) Ferrocianeto de sédio e/ou potdssio

( ) Carbonato de célcio e/ou magnésio

( ) Silicato de célcio

() Aluminio silicato de sédio

( ) Diéxiodo de silicio

( ) Fosfato tricélcio

( ) Citrato de ferro amoniacal

( ) Todato de potdssio N

1.3 Existem aditivos e micronutrientes estocados?

14 Os aditivos e micronutriente estffo estocados em 4rea
pr6pria , sobre estrados on prateleiras?

1.5 O acondicionamento é adequado?

4.2.2 Passa por etapa de centrifugacio antes da estoca—|
gem?

4.3 Matéria-prima adquirida de_terceiros

Fornecedor (es):

Passa por processo comprovado de lavagem na ori-
432 gem?

43.3 Existe lando analitico que demonstre a qualidade do
produto?

4.3.4 Passa por processo de lavagem no local de proces-
samento?

5.1 Descrigfio sucinta e sequencial do_fluxo de producio

5 Fluxograma do_processo de produciio de sal para consumo_humano

O fluxo é ordenado, unidirecional, evitando a con-
5.2 taminaciio cruzada?

53 O sistema de produgfio €&:
a)semi-aberto?
b)aberto?

6 Controle de qualidade da producdo

6.1  Existe instalacdes e instrumentos necessirios ao con—l
trole do teor de iodo?

6.2 _Tipos de andlises realizadas e com que fregiiéncia:

15min.| % 1 hora
hora no

por tur-| por dia

sema-
na

mensal

even-
tual

ndo faz

) teor de Iodo

) teor de NaCl
) amidade

) impurezas

) granulometria
) antiumectante
() Outros:

6.3 HA registro das andlises laboratoriais? |

() destruigio

( ) reprocessamento

( ) venda para indistria
( ) outros:

64  Qual o destino dos produtos com resultado laboratorial em desacordo?

6.5 Existe rotina escrita para metodolbgia analitica? |

7 Pessoal na drea de producfo
7.1 Situacdo de salide

7.1.1 H4 programa de exames de saide periédicos e ad-
missionais?

7.1.2 Ha4 registro?

7.1.3 Auséncia de afecgOes cutineas, feridas e supuragdes,
¢ de sinais de infecgbes respiratéria, gastrointestinal
e ocular?

2 Todato de Potdssio

7.2 Asseio pessoal

2.1 Sistema utilizado: ( ) dosador simplificado
() dosador de controle manual
( ) dosador_de _controle automdtico

2.2 Qual o método utilizado para a quantificagio do iodato

: () pesagem
() medidor padrdo

7.2.1 Unhas limpas e curtas, barba ¢ bigodes aparados?

7.2.2 Auséneia de priticas anti-higiénicas na linha de pro-
dugio?

7.3 Vestudrio

2.3 Local de preparo da solugfio de iodato: () no préprio dosador
() no tanque_de pré-diluigfio

2.4 H4 um local adequado para preparo da_solugfio?
2.5 - O preparo da solugdo é feito adequadamente?

2.6  H4 registro?

2.7 O responsdvel pelo preparo da solugio e dosagem
do iodato foi treinado?

2.8 Onde foi treinado o respons4vel pelo preparo da solugdo de iodo?

2.10 Adicdo de Jodo

2.9 Ponto de adi¢fio do iodato na linha de produgdo: ( ) durante moagem.
) ( ) apés moagem.
‘ ( ) antes da secagem.

() apés secagem.

7.3.1 Uniformes completos e apropriados, calgados fecha-
dos e _protegiio para o cabelo?

7.3.2  Vestuério em bom estado de conservagiio e limpos?

7.3.3 Os equipamentos de prote¢io individual (EPI) sdo
disponibilizados nas 4reas de risco?

7.4 Supervisio

17.4.1__Existe supervisor de produgio?

7.4.2 Existe Manual de Boas Préticas de Fabricacio?

8 Equipamentos, instrumentos e utensilios
8.1 Equipamentos

8.1.1 Equipamentos estio em bom estado de conserva-
¢cdo?

2.10.2 Qual o limite operacional de dosagem de iodo? mg
mg

2.10.1 Qual a proporgio em dgua: kg de KIO; / litros de dpna

8.1.2 Equipamentos da linha de produgdo sdo resistentes 2

corrosio?

de I /kg de Sal
de KIO3 /kg de Sal

8.1.3 Os equipamentos da linha de processamento estdo

limpos?

2.10.3 H4 procedimento de corregiio quando este limite €
ultrapassado? -

2.10.4 H4 registro das agBes corretivas?
2.10.5 Qual a vaziio da solugio?

2.10.6 Qual a freqiiéncia de monitoramento da vazdo da soluciio?

3 Adigfio do antiumectante

2.10.7 Qual a freqiiéncia de colheita de amostras para andlise do teor de iodo?
2.10.8_Existe rotina escrita para a jodagfio do sal |

3.1 Qual a forma de adicfio do antiumenctante

3.1.1 _Via dimida?

3.1.2  Via seca?

3.2 ual(is) ofs) limite(s) critico(s) operacional(is) para
3.3  Usa-se o mesmo dosador utilizado para adigio de
iodato_de potdssio?

dosagem do antiumectante?

Kg/litro de dgua

Quat a proporgio do antiumectante (caso a pergunta anterior seja afirmativa):

Kg/litro de dgua

3.4  H4 controle da pesagem do antiumectante utilizado
de modo a garantir que 0 LMR (limite mdximo re-
comendado) seja obedecido?

3.5  Hé procedimento de corregiio quando este limite é
ultrapassado?

8.1.4 Existe rotina escrita dos procedimentos de limpeza?

8.2 Instrumentos e utensilios

8.2.1 Lisos de forma que permitam fécil limpeza?

8.2.2 Em material nio contaminante?

8.2.3 Em material resistentes & corrosiio?

824 Em bom estado de conservacio?

8.2.5 Em adequadas condiges de higiene?

8.2.6 Existe rotina escrita dos procedimentos de limpeza?
9 Situaciio e condicdes da edificaciio

9.1 Localizacfio, lluminagfio e Ventilacio

0.1.1 Localizagio: auséncia de lixo, objetos em desuso,

pragas na drea externa e vizinhanga?

9.1.2 Ventilagio é adequada ao ramo de atividade?

9.1.3 Tluminagdio é adequada ao ramo de atividade?

0.2 Cozinha e Refeitério (quando for o caso)

0.2.1 As instalagbes da cozinha e refeitério seguem as
normas vigentes?

9.3 Pisos (na drea de producfio)

9.3.1 Material_resistente, impermedvel?

9.3.2 Em condigges adequadas de conservacio?
9.3.3 Em_condigtes adequadas de limpeza?

3.6, H4 registro das ages corretivas?

3.7 O manipulador utiliza E.PL?

9.4 Tetos (na frea de producfio)

9.4.1 Em condiges adequadas de conservagdo e lim- |
peza 7

3.8  Existe rotina escrita para preparo da solugio de an-
tinmectante?

9.5 Paredes (na drea de producio)

4 Matéria-prima
4.1  Existe 4rea especifica para recepgio. de matéria-pri-
ma?

9.5.1 Acabamento com material impermeédvel e lavé-
vel?
9.5.2 Acabamento em cores claras ¢ em bom estado de

conservacio ?

4.2 Matéria-prima de extragfio prépria

4.2.1__Passa por uma adequado processo de lavagem?

9.5.3 Em adequadas condicSes de limpeza?

9.6 InstalacBes sanitdrias e vestidrios




9.6.1 Separados por sexo (quando necessério) e de uso
exclusivo_para manipuladores?

9.6.2  Vasos sanitdrios com tampa, mictérios ¢ lavatérios

{ntegros ¢ em nimero conforme legislagfio vigen-

te? -

9.6.3 Servidos de dgna corrente e conectados A rede de
esgotos ou_fossa séptca?

9.64 , Auséncia de comunicagio direta com drea de tra-
balho e de refeicGes?

9.6.5 Pisos , paredes, portas ¢ janelas adequadas e em

bom estado de conservagdo, Iluminagiio ¢ venti-
lacfio adequadas?

19.6.6  Em adequadas condigSes de higiene e organiza-
¢ao?

9.6.7  Dotados de produtos destinados 2 higiene pessoal:
papel higiénico, sabio lfquido, toathas descartdveis
ou outro sistema higiénico ¢ seguro para seca-
gem?

9.6.8  Dotados de armérios individuais e em bom estado
de conservaciio?

9.7 Abastecimento de dgua potdvel

9.7.1 Ligado 2 rede piblica?

9.7.2  Ligada através de captagfio prépria com potabi-
lidade atestada através de laudos laboratoriais se-
mestrais?

9.7.3  Abastecimento por transporte apropnado e com
potabilidade atestada?

9.8 Reservatério de dgua

9.8.1 Dotado de tampa em adequadas condigBes de uso,
livre de vazamentos, infiltragdes e descascamen-
tos?

9.8.2 Em adequado _estado de limpeza?

9.8.3  Existe rotina escrita dos procedimentos de limpeza

| e sanificacdo?

9.84  Existe registro dos procedxmentos de limpeza e
sanificagio?

9.9 Limpeza
9.9.1  Existe um programa de limpeza do estabelecimen-
to?

9.9.2  Os produtos sdo identificados e guardados em lo-
cal_adequado?

9.9.3  Existem lixeiras com identificagdo e em local ade-
quado?

994  Existe monitoragio para detecgio e controle de
pragas?

10 Embalagem e Dizeres de Rotnlagem

10.1 As embalagens primdrias sdo adequadag?

10.2 Os dizeres de rotulagem obrigatérios estio de
acordo com a(s) legislacio(Ses) vigente(s)?

10.3 O nimero de registro confere com a publicagfio do
DOU?

104 O tipo de sal declarado no rétulo confere com o
que estd sendo produzido?

10.5 O tipo de sal declarado no rétulo confere com a

__denominagdo constante do registro? - -
PARTE C — CLASSIFICACAOQ

() ArrO RISCO- estabelecimento no qual ndo ocorre iodagdo do sal.

() MEDIO RISCO- estabelecimento no qual ocorre a iodagdo do sal, entretanto néo hé controle da
adigdo do iodo, assim como controle de jodo no produto final.
) BAIXO RISCO- estabelecimento no qual h4 controle da adigfio de iodo e controle de iodo no

lproduto final, entretanto nfo atende a todos_os requisitos do_roteiro_de inspegdo_sanitdria.
PARTE D - CONCLUSAO '

() Atende a todos os itens do roteiro de inspeco.
Nio atende a_todos os itens do roteiro de_inspecfo.

Local e data:

Assinatura_e_Identificacdo_do Inspetor(es):
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