ANEXOII

LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO PARA ESTABELECIMENTOS INDUSTRIALIZADORES DE
AMENDOINS PROCESSADOS E DERIVADOS

NUMERO: /ANO

A — IDENTIFICACAO DA EMPRESA

1 -RAZAO SOCIAL:

2 -NOME DE FANTASIA:

3 - ALVARA/LICENCA SANITARIA: ‘ 4 - INSCRICAO ESTADUAL / MUNICIPAL:

5 - CNPJ/ CPF: | 6 - FONE: | 7-FAX:

8 - E — mail:

9 - ENDERECO (Rua/Av.): | 10 -N.°: | 11 - Compl.:
12 - BAIRRO: ‘ 13 - MUNICIPIO: ‘ 14 - UF: 15 - CEP:

16 - RAMO DE ATIVIDADE: 17 - PRODUCAO MENSAL:

18 - NUMERO DE FUNCIONARIOS: | 19 - NUMERO DE TURNOS:

20 - PRODUTOS:

Designagao:

Designagao:

Designagao:

Designacgio:

Designagio:

21 - RESPONSAVEL TECNICO: 22 - FORMACAO ACADEMICA:

23 - RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

24 -MOTIVO DA INSPECAO:
(( ) SOLICITACAO DE LICENCA SANITARIA
(( ) COMUNICACAO DO INICIO DE FABRICACAO DE PRODUTO DISPENSADO DA OBRIGATORIEDADE DE REGISTRO
() SOLICITACAO DE REGISTRO
() PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA
() VERIFICAGAO OU APURACAO DE DENUNCIA
() INSPECAO PROGRAMADA
( ) REINSPECAO
( ) RENOVACAO DE LICENCA SANITARIA
( ) RENOVACAO DE REGISTRO
() OUTROS

B - AVALIACAO \SIM \NAO \NA(*)

1 EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA:

111 Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos
em desuso ou estranhos a0 ambiente, de vetores e ou-
tros animais no pétio e vizinhanga; de

focos de poeira; de acimulo de lixo nas imediacdes, de
4gua estagnada, dentre outros.

112 Vias de acesso interno com superficie dura ou pa
vimentada, adequada a0 transito sobre rodas, escoa
mento adequado e limpas.

1.2 ACESSO:

121 Direto, ndo comum a outros usos (habitacéo). ‘ l l

1.3 AREA INTERNA:

131 Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos
a0 ambiente.

1.4 PISO:

141 Material que permite fécil e apropriada higienizacdo
(liso, resistente, drenados com declive, impermeével e
outros).

142 Em adequado estado de conservagao (livre de defeitos,
rachaduras, trincas, buracos e outros).

143 Sistema de drenagem dimensionado adequadamente,
sem acimulo de residuos. 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 TETOS.

151 Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil
limpeza e, quando for o caso, desinfeccéo.

152 Em adequado estado de conservagdo (livre de trincas,
rachaduras, umidade, bolor, descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

16.1 Acabamento liso, impermeavel e de facil higienizagdo
até uma atura adequada para todas as operagdes. De
cor clara

16.2 Em adequado estado de conservagdo (livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento e outros).

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

1.7 PORTAS:

171 Com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas
a0s batentes, sem falhas de revestimento.

17.2 Portas externas com adequada vedag&o, fechamento au-
tomético (mola, sistema eletrdnico ou outro) e barreiras
adequadas para impedir entrada de vetores e
outros animais (cortinas de ar, telas milimétricas ou
outro sistema).

173 Em adequado estado de conservagao (livres de fahas,
rachaduras, umidade, descascamento e outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

181 Com superficie lisa, de facil higienizagdo, ajustadas
a0s batentes, sem falhas de revestimento.

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

183 Em adequado estado de conservagdo (livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento e outros).

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS E ESTRUTURAS AUXILIA-

RES:

191 Construidos, localizados e utilizados de forma a nédo
serem fontes de contaminacéo.

19.2 De material apropriado, resistente, liso e impermeével,
em adeguado estado de conservacéo.

1.10 INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES:

1101 Quando localizados isolados da érea de produgdo, aces-
so realizado por passagens cobertas e calcadas.

1.10.2 Independentes para cada sexo (conforme legislagdo es-
pecifica), identificados e de uso exclusivo para ma-
nipuladores de alimentos.

1.10.3 Instalages sanitérias com vasos sanitérios; mictérios e
lavatérios integros e em propor¢do adequada ao nu-
mero de empregados (conforme legislacdo especifica).

1104 Instalagdes sanitérias servidas de &gua corrente, do-
tadas preferencialmente de torneira com acionamento
automatico e conectadas a rede de esgoto ou fossa
séptica

1.105 Auséncia de comunicacgo direta (incluindo sistema de
exaustdo) com a érea de producéo e de refeicoes.

1.10.6 Portas com fechamento automético (mola, sistema ele-
trénico ou outro).

1.10.7 Pisos e paredes adequadas e apresentando satisfatério
estado de conservacéo.

1.10.8 lluminacdo e ventilacdo adequadas.

1109 Instalagdes sanitérias dotadas de produtos destinados &
higiene pessoal: papel higiénico, sabonete liquido ino-
doro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e
anti-séptico, toahas de papel ndo reciclado para as
maos ou outro sistema higiénico e seguro para se-
cagem.

1.10.10 Presenca de lixeiras com tampas e com acionamento
ndo manual.

11011 Coleta fregiiente do lixo.

1.10.12 Presenca de avisos com os procedimentos para lava
gem das maos.

1.10.13 Vestidrios com area compativel e armérios individuais

para todos os manipul adores.




110.14

1.10.15

Duchas ou chuveiros em nimero suficiente (conforme
legislagdo especifica), com &gua fria ou com é&gua
quente e fria

Apresentam-se organizados e em adequado estado de
conservacao.

1.11 INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS:

1111

Instaladas totalmente independentes da érea de pro-
ducdo e higienizados.

112 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO:

1121

1122

Existéncia de lavatdrios na area de manipulagdo com
agua corrente, dotados preferencialmente de torneira
com acionamento automatico, em posi¢des adequadas
em relacdo ao fluxo de producgdo e servico, e em nl-
mero suficiente de modo a atender toda a érea de
produco.

Lavatérios em condigdes de higiene, dotados de sa-
bonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido
inodoro e anti-séptico, toalhas de papel ndo

reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de se-
cagem e coletor de papel acionados sem contato ma-
nual.

1.13 ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA:

1131

1132

1133

Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida,
sem ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes
EXCEesSiVOS.

Luminarias com protecdo adequada contra quebras e
em adequado estado de conservagdo.

Instalagbes elétricas embutidas ou quando exteriores
revestidas por tubulagdes isolantes e presas a paredes e
tetos.

1.14 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1141

1.14.2

1143

1144

1145

1.14.6

1.14.7

Ventilagdo e circulagdo de ar capazes de garantir o
conforto térmico e o ambiente livre de fungos, gases,
fumacga, pds, particulas em suspensdo e condensagéo de
vapores sem causar danos a produggo.

Ventilagcdo artificial por meio de eguipamento(s) hi-
gienizado(s) e com manutencdo adequada ao tipo de
equipamento.

Ambientes climatizados artificialmente com filtros ade-
quados.

Existéncia de registro periédico dos procedimentos de
limpeza e manutenc@o dos componentes do sistema de
climatizacdo (conforme legislagdo especifica) afixado
em local visivel.

Sistema de exaustéo e ou insuflamento com troca de ar
capaz de prevenir contaminacoes.

Sistema de exaustdo e ou insuflamento dotados de fil-
tros adequados.

Captagdo e diregdo da corrente de ar nao seguem a
direcdo da area contaminada para area limpa.

1.15 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:

1151

1152
1153
1154

1155

1.15.6

1157

1158

1159

Existéncia de um responsavel pela operagdo de higie-
nizagdo comprovadamente capacitado.

Freguiéncia de higienizagcdo das instalagdes adequada

Existéncia de registro da higienizag&o.

Produtos de higienizag&o regularizados pelo Ministério
da Satide.

Disponibilidade dos produtos de higienizacdo neces-
sérios & realizag@o da operagéo.

A diluicdo dos produtos de higienizacdo, tempo de
contato e modo de uso/aplicacdo obedecem as instru-
¢Oes recomendadas pelo fabricante.

Produtos de higienizacdo identificados e guardados em
local adequado.

Disponibilidade e adequagdo dos utensilios (escovas,
esponjas etc.) necessarios a realizagdo da operacdo. Em
bom estado de conservac&o.

Higienizacdo adequada.

1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

116.1

1.16.2

1.16.3

Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evi-
déncia de sua presenca como fezes, ninhos e outros.

Adocéo de medidas preventivas e corretivas adotadas
com o objetivo de impedir a atrag&o, o abrigo, 0 acesso
e ou proliferacio de vetores e pragas urbanas.

Em caso de adog&o de controle quimico, existéncia de
comprovante de execugdo do servico expedido por em-
presa especializada

1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1171
117.2

1173

1174

1175

Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

Sistema de captag&o prépria, protegido, revestido e dis-
tante de fonte de contaminagéo.

Reservatorio de dgua acessivel com instalagdo hidrau-
lica com volume, pressdo e temperatura adequados,
dotado de tampas, em satisfatéria condigdo

de uso, livre de vazamentos, infiltracGes e descasca-
mentos.

Existéncia de responsavel comprovadamente capacita-
do para a higienizagdo do reservatério da &gua.

Apropriada freqiiéncia de higienizagdo do reservatorio
de &gua.




1176

1177

117.8

1179

1.17.10

11711
117.12

1.17.13

Existéncia de registro da higienizagdo do reservatério
de &gua ou comprovante de execugdo de servico em
caso_de terceirizacdo.

Encanamento em estado satisfatério e auséncia de in-
filtragdes e interconexdes, evitando conexdo cruzada
entre &gua potével e ndo potavel.

Existéncia de planilha de registro da troca periddica do
elemento filtrante.

Potabilidade da &gua atestada por meio de laudos la-
boratoriais, com adequada periodicidade, assinados por
técnico responsavel pela andlise ou expedidos por em-
presa terceirizada.

Disponibilidade de reagentes e equipamentos neces-
sarios a andlise da potabilidade de &gua
realizadas no estabel ecimento.

Controle de potabilidade realizado por técnico com-
provadamente capacitado.

Gelo produzido com agua potavel, fabricado, mani-
pulado e estocado sob condi¢des sanitarias satisfato-
rias, quando destinado a entrar em contato

com alimento ou superficie que entre em contato com
aimento.

Vapor gerado a partir de &gua potével quando utilizado
em contato com o alimento ou superficie que entre em
contato com 0 aimento.

1.18 MANEJO D

0OS RESIDUOS:

1181

1182
1183

Recipientes para coleta de residuos no interior do es-
tabelecimento de féacil higienizacdo e transporte, de-
vidamente identificados e higienizados
constantemente; uso de sacos de lixo apropriados.
Quando necessario, recipientes tampados com aciona-
mento ndo manual.

Retirada frequente dos residuos da area de processa-
mento, evitando focos de contaminag&o.

Existéncia de érea adequada para estocagem dos re-
siduos.

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.19.1 Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de gor-
dura em adequado estado de conservagdo e funcio-
namento.

1.20 LEIAUTE:

1.20.1 Leiaute adequado ao processamento: nimero, capaci-
dade e distribuicio das dependéncias de acordo com o
ramo de atividade, volume de producéo e expedicao.

1.20.2 Areas para recepcio e depésito de matéria-prima, in-
gredientes e embalagens distintas das areas de pro-
ducdo, armazenamento e expedicdo de produto final.

OBSERVAGOES

2 EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS:

211

Equipamentos da linha de producdo com desenho e
nimero adequado ao ramo.

Dispostos de forma a permitir fécil acesso e higie-
nizacdo adequada

Superficies em contato com aimentos lisas, integras,
impermedveis, resistentes a corrosdo, de facil higie-
nizacdo e de material ndo contaminante.

Em adeguado estado de conservacdo e funcionamen-
to.

Equipamentos de conservagdo dos aimentos (refrige-
radores, congeladores, camaras frigorificas e outros),
bem como os destinados a0 processamento

térmico, com medidor de temperatura localizado em
local apropriado e em adeguado funcionamento.

Existéncia de planilhas de registro da temperatura, con-
servadas durante periodo adequado.

Existéncia de regisiros que comprovem que 0S equi-
pamentos e maguindrios passam por manutencéo pre-
ventiva

Existéncia de registros que comprovem a calibragéo
dos instrumentos e equipamentos de medicéo ou com-
provante da execucdo do servigo quando a calibracéo
for realizada por empresas terceirizadas.

2.2 MOVEIS: (mesas, bancadas, vitrines, estantes).

221

222

2.3 UTENSILIOS:

Em nimero suficiente, de material ndo contaminante,
resistentes, impermedveis, em adequado estado de con-
servacdo, com superficies integras.

Com desenho que permita uma f&cil higienizagdo (li-
sos, sem rugosidades e frestas).

231

232

Material ndo contaminante, resistentes a corrosdo, de
tamanho e forma que permitam fécil higienizagdo: em
adequado estado de conservagdo e em numero sufi-
ciente e apropriado ao tipo de operagdo utilizada.

Armazenados em local apropriado, de forma organi-
zada e protegidos contra a contaminag&o.

2.4 HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E DOS MOVEIS E UTENSI-
LIOS:
24.1 Existéncia de um responsavel pela operacdo de hi-
gienizacdo comprovadamente capacitado.
24.2 Frequiéncia de higienizacdo adequada.
24.3 Existéncia de registro da higienizacéo.




244 Produtos de higienizac8o regularizados pelo Ministério
da Salide

245 Disponibilidade dos produtos de higienizagdo neces-
sérios a realizagdo da operacao.

246 Diluicdo dos produtos de higienizagdo, tempo de con-
tato e modo de uso/aplicagdo obedecem as instructes
recomendadas pelo fabricante.

247 Produtos de higienizag&o identificados e guardados em
local adequado.

248 Disponibilidade e adequacao dos utensilios necessarios
arealizacdo da operacdo. Utensilios em bom estado de
conservacao.

2.4.9 Utensilios destinados a higienizagdo de moéveis, equi-
pamentos e utensilios distintos daqueles utilizados para
higienizacdo das instalacdes.

2.4.10 ___|Adequada higienizagéo.

OBSERVACOES

3 MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO:

311

312
313

Utilizag&o de touca protetora e uniforme de trabalho de
cor clara, sem botdes e sem bolsos, adequado a ati-
vidade e exclusivo para &rea de producéo.

Limpos e em adegquado estado de conservagdo.

Asseio pessod: boa apresentagdo, asseio corporal,
méos limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos
(carteiras, anéis, pulseiras, brincos, etc.); manipulado-
res barbeados, com os cabelos protegidos.

3.2 HABITOS HI

GIENICOS:

321

322

323

Lavagem cuidadosa e anti-sepsia das méos antes da
manipulagdo de alimentos, principalmente ap6s qual-
quer_interrupcdo e depois do uso de sanitérios.

Manipuladores néo espirram sobre os alimentos, ndo
cospem, ndo tossem, ndo fumam, ndo manipulam di-
nheiro ou ndo praticam outros atos que possam con-
taminar o alimento.

Cartazes de orientac8o aos manipuladores sobre a cor-
reta lavagem das méos e demais hébitos de higiene,
afixados em locais apropriados.

3.3 ESTADO DE

SAUDE:

331

Auséncia de afeccles cutaness, feridas e supuragoes,
auséncia de sintomas e infeccbes respiratérias, gas-
trointestinais e oculares.

3.4 PROGRAMA

DE CONTROLE DE SAUDE:

341

34.2

Existéncia de supervisdo periddica do estado de salde
dos manipuladores.

Existéncia de registro dos exames realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTECAOQ INDIVIDUAL:

351 [Utilizagio de Equipamento de Protecio Individual. | [
3.6 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISAO:
36.1 Existéncia de programa de capacitacdo adequado e

continuo relacionado a higiene pessoa e a manipulagéo

dos alimentos.
36.2 Existéncia de registros dessas capacitacoes.
36.3 Existéncia de supervisdo da higiene pessoa e mani-

pulacdo dos alimentos.
364 Existéncia de supervisor comprovadamente capacita

do

3.7 RESPONSAVEL TECNICO:

371

3.7.2

Responsavel técnico comprovadamente capacitado em
curso com carga horéria minima de 40 horas.

Conteido programatico do curso de capacitacdo en-
globa os seguintes temas: contaminantes alimentares
com destaque as aflatoxinas, cadeia

produtiva do amendoim, plano de amostragem para
determinagdo de aflatoxinas em amendoim, Boas Pra-
ticas de Fabricagdo e Sistema de Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle - HACCP.

OBSERVACOES

4 SELECAO DOS FORNECEDORES DE AMENDOIM CRU

4.1

4.2

4.3

4.4

Existéncia de sistemética implantada para avaliagéo e
selecdo dos fornecedores de amendoim cru.

Critérios para avaliagio e selegdo de fornecedor in-
cluem requisitos relativos ao beneficiamento (inspegéo
do amendoim oriundo da producdo primaria, secagem
artificial, etapa de pré-limpeza,

armazenamento do amendoim com casca, tratamento
quimico pés-colheita e selecdo eletronica e ou ma
nual).

Critérios para avaiacdo e selecdo de fornecedor do-
cumentados.

Existéncia de cadastrado atualizado dos fornecedores
selecionados, devidamente datado e assinado pelo res-
ponsavel técnico.

OBSERVACOES

5 PROCESSAMENTO DE AMENDOINS E DERIVADOS

5.1 RECEPCAO DAS MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS:
511 Matérias-primas, ingredientes e embalagens inspecio-

nados e aprovados na recepcao.
5.1.2 Especificagdes técnicas das matérias-primas, ingredien-

tes e embalagens utilizadas no processamento definidas
e documentadas.




513 Recepcdo das matérias-primas, ingredientes e emba-
lagens realizada em local protegido, limpo e isolado da
area de produgo.

5.14 Critérios estabelecidos para a selecao das matérias-pri-
mas s80 baseados na seguranca do alimento.

5.15 Matérias-primas e ingredientes aguardando resultado
analitico e agueles aprovados devidamente identifica-
dos.

516 Matérias-primas, ingredientes e embal agens reprovados

no controle efetuado na recepcéo sdo devolvidos ime-
diatamente ou identificados e

armazenados em local separado. Existéncia de registro
do destino final dos lotes reprovados.

5.17. Rétulos das matérias-primas e ingredientes atendem a
legislacéo.

5.2 RECEPCAO DO AMENDOIM CRU:

521 Lotes de amendoim cru fornecidos por empresas se-
lecionadas.

522 Inspecdo das carateristicas dos lotes de amendoim cru
e das condicOes sanitéarias do veiculo transportador.

523 Inspecdo do amendoim cru realizada por funcionério
comprovadamente treinado.

524 Determinagdo de umidade dos lotes de amendoim re-
cebidos realizado por funcion&rio comprovadamente
treinado.

525 Metodologia utilizada na determinacdo de umidade do
amendoim cru devidamente validada.

526 Limite de umidade do amendoim cru em conformidade

com o disposto no Regulamento Técnico (lote des-
cascado - menor ou igual a 8% e lote com casca -
menor ou igual a 11%).

527 Existéncia de instrumento devidamente calibrado para
determinagdo de umidade dos lotes de amendoim re-
cebidos.

528 Existéncia de planilhas especificas, devidamente da-

tadas e assinadas, para registro da operacéo de ins-
pecéo e determinacdo de umidade dos lotes de amen-
doim recebidos.

529 Lote reprovado na inspegéo e na determinagdo de umi-
dade imediatamente devolvido ao fornecedor ou iden-
tificado e armazenado separadamente até seu destino
final.

5.2.10 Destino final do lote reprovado na inspecéo e na de-
terminagdo de umidade, registrado em documento da-
tado e assinado pelo funcionério responsavel.

5211 Realizacdo de andlise para determinacéo de aflatoxinas
dos lotes aprovados na inspecéo por funcionério com-
provadamente capacitado.

5.2.12 Utilizagdo de plano amostral e metodologia analitica
em conformidade com o disposto no Regulamento Téc-
nico.

5.2.13 Lotes de amendoim cru aguardando resultado analitico
de determinacdo de aflatoxinas devidamente identifi-
cados.

5.2.14 Limite de aflatoxinas estabelecido atende ao disposto
na legislacdo sanitéria

5.2.15 Existéncia dos materiais e equipamentos necessarios
para determinacdo de aflatoxinas.

5.2.16 Resultado analitico da determinacdo de aflatoxinas nos

lotes de amendoim cru registrado em planilha espe-
cifica ou em certificado expedido pelo laboratério
terceirizado. Documento devidamente datado e assi-

nado.

5.2.17 Liberacdo do lote de amendoim registrado em docu-
mento devidamente datado e assinado pelo funcionério
responsavel.

5.2.18 Lote de amendoim com quantidade de aflatoxinas su-

perior a0 limite definido pelo estabelecimento ime-
diatamente devolvido ou devidamente identificado e
armazenado em local separado até seu destino final.

5.2.19 Destino final do lote reprovado na andlise para de-
terminacdo de aflatoxinas, registrado em documento
datado e assinado pelo funciondrio responsavel.

5.3 ARMAZENAMENTO DAS MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

531 Armazenamento em local adequado e organizado; so-
bre estrados distantes do piso ou sobre paletes, bem
conservados e limpos, ou sobre outro sistema apro-
vado, afastados das paredes e distantes do teto de
forma que permita apropriada higienizacdo, iluminacéo
e circulacdo de ar.

5.3.2 Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens
respeita a ordem de entrada dos mesmos, sendo ob-
servado o prazo de validade.

533 Acondicionamento adequado das embalagens a serem
utilizadas.
534 Monitoramento diario da umidade relativa do ar e tem-

peratura de armazenamento do amendoim cru, utili-
zando-se instrumentos comprovadamente

calibrados, aém de outras exigéncias constantes do
Regulamento Técnico.

535 Existéncia de registro do monitoramento das condigdes
controladas de armazenamento do amendoim cru, de-
vidamente datado e assinado pelo funciondrio respon-
savel.




5.3.6

537

Tratamento quimico do amendoim cru armazenado,
realizado por funcion&rio comprovadamente treinado,
utilizando principio ativo aprovado no Ministério da
Salide e respeitando o periodo de caréncia.

Existéncia de documento, devidamente assinado e da-
tado, registrando o nome comercial, concentragdo e
forma de aplicacdo do principio ativo.

5.4 SELECAO DO AMENDOIM CRU:

54.1

54.2
54.3
54.4

Velocidade adotada na esteira e freqiiéncia de descanso
e substituicdo dos funcionarios responsaveis pela se-
lecdo manual adequadas.

lluminagdo local e contraste entre a superficie da es-
teira e amendoim adequados.

Adequada freguiéncia de gjuste do equipamento de se-
lecdo automética.

Funcionario responsavel pelo guste do equipamento de
selegdo automética comprovadamente treinado.

5.5 PRODUCAO

DE AMENDOINS PROCESSADOS E DERIVADOS:

551
55.2

553
554

Controle da circulagdo e acesso do pessoal.

Conservagdo adequada de materiais destinados ao re-
processamento.

Fluxo de producgéo ordenado, linear e sem cruzamen-
tos.

Descascamento do amendoim em local isolado da uni-
dade de producéo.

5.6 ARMAZENA

MENTO DO PRODUTO-FINAL:

56.1

5.6.2
5.6.3
5.6.4

5.6.5

5.6.6

5.6.7

5.6.8

Alimentos armazenados em temperatura e umidade re-
lativa do ar adequadas, separados por tipo ou grupo,
sobre estrados distantes do piso ou sobre paletes, bem
conservados e limpos, ou sobre outro sistema
aprovado, afastados das paredes e distantes do teto de
forma a permitir apropriada higienizagdo, iluminacéo e
circulago de ar.

Auséncia de material estranho, estragado ou téxico.

Armazenamento em local limpo e conservado.

Fregliente monitoramento das condigdes controladas de
armazenamento, utilizando-se instrumentos comprova-
damente calibrados.

Area de armazenamento adequada ao volume de pro-
duto estocado.

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

Produtos finais aguardando resultado analitico ou em
guarentena e aqueles aprovados fisicamente separados
e devidamente identificados.

Liberacdo dos lotes de amendoins processados e de-
rivados registrada em documento devidamente datado e
assinado pelo funciondrio responsavel.

5.7 CONTROLE

DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:

571
572

Especificagdes técnicas do produto fina devidamente
definidas e documentadas.

Existéncia de controle de qualidade do produto final
devidamente documentado.

5.8 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:

58.1

5.8.2
5.8.3

Veiculo limpo, com cobertura para protegéo de carga.
Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evi-
déncia de sua presenca como fezes, ninhos e outros.

Transporte mantém a integridade do produto.

Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam
a seguranca do produto.

5.9 ROTULAGEM DE AMENDOINS PROCESSADOS E DERIVADOS:

59.1 Dizeres de rotulagem de acordo com a legislacéo vi-
gente.
5.9.2 Produto final acondicionado em embal agens adequadas
e integras.
593 Cadigo de identificacdo do lote permite rastrear o for-
__necedor de matéria-prima.
OBSERVACOES

6. DOCUMENTACAO

6.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO:

6.1.1

Medidas de controle para garantir que a contaminagdo
do produto final ndo atinja niveis que comprometam a
salide do consumidor documentadas, com freqiiéncia
de monitoramento e agbes corretivas em caso de des-
vio.

OperagOes executadas no estabelecimento estdo de
acordo com 0 Manual de Boas Préticas de Fabrica

Géo.




6.1.3 Procedimentos Operacionais Padronizados, Manua de
Boas Préticas de Fabricagdo e demais documentos
relativos ao processamento acessiveis aos funcionérios
envolvidos.

6.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

6.2.1 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS:

6.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

6.2.1.2 POP descrito esta sendo cumprido.

6.2.2 CONTROLE DE POTABILIDADE DA AGUA:

6.2.2.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

6.2.2.2 POP descrito esta sendo cumprido.

6.2.3 HIGIENE E SAUDE DOS MANIPULADORES:

6.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

6.2.3.2 POP descrito esta sendo cumprido.

6.2.4 MANEJO DOS RESIDUOS:

6.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

6.2.4.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

6.2.5 MANUTENCAO PREVENTIVA E CALIBRACAO DE EQUIPAMENTOS:

6.25.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

6.2.5.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

6.2.6 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

6.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

6.2.6.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

6.2.7 SELECAO DAS MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

6.2.7.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

6.2.7.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

6.2.8 PROGRAMA DE RECOLHIMENTO DE ALIMENTOS:

6.2.8.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

6.2.8.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

6.2.9 RECEPQAO DO AMENDOIM:

6.29.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

6.2.9.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

6.2.10 SELE(;AO DO AMENDOIM:

6.2.10.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

6.2.10.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

6.3 RESPONSAVEL PELO PROCESSAMENTO:

6.3.1 Funcionério responsavel pelo processamento com cur-
so de capacitagdo, contendo os temas previstos no
regulamento e carga horéria minima de 40 horas.

6.3.2 Certificado do curso de capacitagdo, devidamente da-
tado com carga horéria e contelido programético do
CUrso.

6.4 FORMULARIO DE COMUNICAGAO DE INiCIO DE FABRICACAO:

6.4.1 Produtos industrializados dotados de formul&rio es ‘ ’
pecifico informando o inicio de fabricagéo.

OBSERVACOES

C - CONSIDERACOES FINAIS

D - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

() Grupo 1 - Estabelecimento de baixo risco - 100% de atendimento dos itens referentes a recepgdo do
amendoim cru, selecdo do amendoim cru e armazenamento das matérias-primas, ingredientes e em-
balagens e 76 a 100% de atendimento dos demais itens.

() Grupo 2 - Estabelecimento de médio risco - 100% de atendimento dos itens referentes a recepgéo
do amendoim cru, selecdo do amendoim cru e armazenamento das matérias-primas, ingredientes e
embalagens e 51 a 75% de atendimento dos demais itens.

() Grupo 3 - Estabelecimento de alto risco - ndo atendimento a um ou mais itens referentes a recepcéo
do amendoim cru, selecdo do amendoim cru e armazenamento das matérias-primas, ingredientes e
embalagens ou 0 a 50% de atendimento dos demais itens.

E - RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

Nome e assinatura do responsavel Nome e assinatura do responsavel
Matricula: Matricula:

F - RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Nome e assinatura do responsavel pelo estabelecimento

[LOCAL: [DATA: / /
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