GOVERNO DO ESTADO DE MINAS GERAIS
SECRETARIA DE ESTADO DE SAUDE DE MINAS GERAIS
SUPERINTENDENCIA DE VIGILANCIA SANITARIA

Lista de Verificacdo de Boas Praticas de Fabricacdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrialziadores de Frutas e ou

PROMOVERE |
PROTEGER A SAUDE

[ P T——

Hortalicas em C.onserva 3 —
Data inicial: Data final: Ne solicitacéo: Responsavel Técnico:
Empresa: CNPJ: Responsavel Legal:
Endereco: CEP: Municipio:
Técnico VISA:
Assinatura:

Motivo da inspecéo:

Divisdo; Processamento das Frutas e/ou Hortalicas em Conserva

CL: | Perguntas: | s | N |NV|NA

Existe resgistro da operacgédo de acidificagao das frutas e ou hortalicas e dos controles efetuados?
R

A operacéo de recepcéo das frutas e ou hortalicas, ingredientes e embalagens é realizada em local protegido, limpo | | | |
N e isolado da area de produgéo?

As frutas e ou hortalicas, ingredientes e embalagens sé@o de procedéncia controlada e inspecionados no ato da | | | |

recepgao?
N p¢

As frutas e ou hortalicas sé&o selecionadas e classificadas, possuindo cor caracteristica, sabor, odor e textura | | | |
N proprios, uniformidade de tamanho e adequadas para o processamento?

As frutas e hortalicas, ingredientes e embalagens estéo protegidos contra danos fisicos, pragas, contaminantes | | | |
N quimicos, fisicos, microbioldgicos e outras substancias indesejaveis?

Frutas e hortalicas, ingredientes e embalagens aprovados, e aqueles submetidos a analise laboratorial, quando | | | |
N necessario, enquanto aguardam o resultado analitico, sdo identificados e armazenados adequadamente?

O teor de cloro residual livre é de 0,5 a 2 ppm na Ultima agua do processo de lavagem? | | | |
N
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Existe responsavel pela operagdo de higienizacéo das frutas e ou hortalicas comprovadamente capacitado? |

Os produtos de higienizacéo das frutas e ou hortalicas se encontram identificados e guardados em local adequado? |

Os utensilios necessarios a realizacéo da higienizacao das frutas e ou hortalicas estéo disponiveis e adequados a |

operacao, assim como em bom estado de conservacao?

A operacdao de higienizacao das frutas e ou hortalicas é realizada de forma a assegurar o objetivo a que se prope? |

Existe registros da higienizacéo das frutas e ou hortalicas e dos controles efetuados? |

A agua utilizada para a operagdo de branqueamento das frutas e ou hortaligas é potavel? |

Os critérios de enchimento do acondicionamento das frutas e ou hortalicas estéo de acordo com o disposto em |

legislagéo especifica?

A concentracéo do acido adicionado ao liquido de cobertura é calculada em funcao da proporgéo peso do produto |

por volume do liguido de cobertura ou peso do produto por peso do liquido de cobertura?

Existem equipamentos, instrumentos e materiais necessarios para a analise laboratorial do produto acidificado? |

Existe um responsavel pela operagéo de acidificagao das frutas e ou hortalicas comprovadamente capacitado? |

A acidificacao artificial ou por fermentacgao das frutas e ou hortalicas é realizada de forma a atender o objetivo a que |

se propde?
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As frutas e ou hortaligas em conserva, apés sofrerem tratamento térmico, s&o submetidas ao resfriamento até a |

temperatura interna de 40°C?

Existe registros de controles efetuados na agua de resfriamento das frutas e ou hortalicas? |

Os locais para pré-preparo das frutas e ou hortalicas sdo isolados da area de preparo por barreira fisica ou técnica? |

As frutas e ou hortalicas em conserva avariadas, com prazos de validade vencidos, reprovadas, devolvidas ou |

recolhidas do mercado sdo devidamente identificadas, armazenadas em local separado e com destino final
determinado?

Os produtos de higienizac¢éo das frutas e ou hortalicas sdo regularizados pelo Ministério da Saude? |

As frutas e ou hortaligas utilizadas no processamento se encontram em condigdes higiénico-sanitaria satisfatérias? |

A diluicdo dos produtos de higienizagao das frutas e ou hortalicas, tempo de contato e modo de uso/aplicagdo |

obedecem as instru¢des recomendadas pelo fabricante?

Os produtos de higienizacao necessarios a realizacédo da operagao estdo disponiveis? |

A operacgédo de exaustéo atende as condigbes especificas para o processo? |

O fechamento hermético das embalagens das frutas e ou hortalicas em conservas é controlado de forma a |

assegurar a hermeticidade?

Os recipientes das frutas e ou hortalicas em conservas sédo submetidos imediatamente a fechamento hermético |

apo6s a operacéo de exaustao?

Séo realizadas inspecdes periédicas no produto embalado para deteccéo de defeitos do fechamento? |
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A instalagdo, funcionamento e controle do equipamento de tratamento térmico das frutas e ou hortalicas em
conservas sdo efetuados de acordo com as recomendacdes do fabricante e do érgéo oficial competente?

As frutas e ou hortalicas em conserva ja submetidas ao tratamento térmico séo identificadas e separadas daquelas
que ainda ndo foram termicamente processadas?

Os parametros de tratamento térmico das frutas e ou hortaligas, tempo e temperatura, séo calculados em fungdo
das especificagdes do produto, tamanho e tipo de embalagem e tipo e caracteristica do sistema?

Séo efetuados controles de tempo e temperatura do tratamento térmico das frutas e ou hortalicas a cada operagao
realizada?

O tratamento térmico das frutas e ou hotalicas é realizado por pessoa comprovadamente capacitada?

Existe controle da circulacdo e acesso do pessoal na area de processamento das frutas e ou hortalicas?

Existe conservagdo adequada de materiais destinados ao reprocessamento?

O fluxo de producao do processamento de frutas e ou hortalicas é ordenado, linear e sem cruzamentos?

Os dizeres de rotulagem dos produtos estédo de acordo com a legislagéo vigente?

A rotulagem dos produtos é efetuada no local da produg&o?

As embalagens de vidro para frutas e ou hortalicas em conserva possuem lacre na tampas ou outro dispositivo com |

0 mesmo efeito?

Os locais para armazenamento da rotulagem e produto final sdo limpos e secos, com boa ventilagao e temperatura |

adequada?
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Os alimentos sao 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 paredes e distantes do teto de forma a
permitir apropriada higieniza¢&o, iluminagéo e circulacado de ar?

Na area de rotulagem e armazenamento do produto final inexiste material estranho, estragado ou téxico?

O produto final é acondicionado em embalagens adequadas e integras?

O controle de qualidade do produto final € implementado e documentado?

O pH, igual ou menor que 4,5, no produto final (frutas e ou hortalicas em conservas acidificadas artificialmente ou
por fermentagédo, naturalmente acidas e marinadas) é comprovado por meio de andlises laboratoriais?

As frutas e ou hortalicas em conserva aguardando resultado analitico ou em quarentena e aquelas aprovadas sao
devidamente identificadas e separadas?

Existe equipamentos e materiais necessarios para a analise do produto final no estabelecimento?

O funcionario responsavel pela colheita de amostra e analise laboratorial € comprovadamente capacitado?

O veiculo utilizado no transporte do produto final é limpo, com cobertura para protecéo de carga, sem vetores e
pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenga como fezes, ninhos e outros?

O transporte do produto final mantém a integridade das frutas e ou hortalicas em conserva?

O veiculo transporta somente o produto final, ndo trabalhando com outras cargas que comprometam a seguranga
das frutas e ou hortalicas em conserva?

Existe programa de amostragem para andlise laboratorial do produto final?
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Existe laudo laboratorial atestando o controle de qualidade do produto final, assinado pelo técnico da empresa
responséavel pela anélise ou expedido por empresa terceirizada?

O periodo de quarentena das frutas e ou hortalicas em conserva acidificadas artificialmente ou por fermentacéo e
marinadas é em funcao das especificagées do produto?

As frutas e ou hortalicas em conserva de baixa acidez possuem esterilidade comercial comprovada por meio de
andlises laboratoriais?

As frutas e ou hortalicas, ingredientes e embalagens reprovados no controle efetuado na recepgao, sdo devolvidos
imediatamente ou armazenados e identificados em local separado, sendo o destino dos mesmos previamente
determinados?

As embalagens séo integras, limpas, de material apropriado e de primeiro uso?

Os rotulos dos ingredientes atendem a legislagao?

O armazenamento das matérias-primas, ingredientes e embalagens é em local adequado e organizado: 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 que permita apropriada higienizacéo, iluminagéo e circulagéo de
ar?

O uso das frutas e ou hortaligas, ingredientes e embalagens respeita a ordem de entrada dos mesmos, sendo
observado os prazos de validade?

A rede de frio é adequada ao volume e aos diferentes tipos de frutas e ou hortalicas e ingredientes?

Existe responséavel pela operacéo de recepgéo das matérias-primas, ingredientes e embalagens comprovadamente
capacitado?

Existe registro dos controles efetuados nas as matérias-primas, ingredientes e embalagens?
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As frutas e ou hortalicas sédo lavadas com agua potavel e adicionada de solugédo clorada?

O acondicionamento das frutas e ou hortalicas, realizado manualmente ou mecanicamente, é controlado?

N

O liquido de cobertura utilizada para as frutas e ou hortalicas em conservas acidificadas artificialmente possui | | |
| quantidade de acido necessaria para que o pH de equilibrio no produto final seja igual ou menor que 4,5?

O éacido organico usado na acidificacéo de frutas e ou hortalicas é regularizado pelo Ministério da Satde? | | |
|

Séo realizadas medigdes do pH do produto apos a adigéo do acido ou alimento acido? | | |
N

O tratamento térmico das frutas e ou hortalicas atende as especificacdes estabelecidas e garante a seguranca do | | |
| processamento?

Existe registro da operagdo de tratamento térmico das frutas e ou hortali¢cas e dos outros controles efetuados? | | |
R

A agua de resfriamento, apds a utilizacédo no processo de resfriamento das frutas e ou hortaligas, permanece com | | |
N teor de cloro residual livre de, no minimo, 0,5 ppm?

Séo realizadas analises da agua de resfriamento das frutas e ou hortalicas periodicamente para verificar a carga | | |
N microbiana e os niveis de cloro?

Divisdo: Edificacdo e Instalacdes

CL: | Perguntas: | S | N |NV|NA
Os vestiarios para os manipuladores possuem area compativel e armarios individuais para todos os manipuladores?

N
A area externa ¢€ livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, de vetores e | | |

N outros animais no pétio e vizinhanga de focos de poeira, de acimulo de lixo nas imediagdes, de agua estagnada,

dentre outros?
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As vias de acesso as instala¢cdes possuem superficie dura ou pavimentada, adequadas ao transito sobre rodas,
escoamento adequado e limpas?

O piso das instalaces é de material que permite facil e apropriada higienizacéo (liso, resistente, drenados com
declive, impermeavel e outros)?

O piso das instalacOes esta em adequado estado de conservacgao (livre de defeitos, rachaduras, trincas, buracos e
outros)?

O sistema de drenagem do piso das instalages é dimensionado adequadamente, sem acimulo de residuos e com
drenos, ralos sifonados e grelhas colocados em locais adequados de forma a facilitar o escoamento e proteger
contra a entrada de baratas, roedores etc?

O teto das instalagdes é de acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil limpeza e, quando for o caso,
desinfec¢é@o?

O teto das instalagdes se encontra em adequado estado de conservacao (livre de trincas, rachaduras, umidade,
bolor, descascamentos e outros)?

As paredes e divisorias das instalagdes é de acabamento liso, impermeavel e de facil higienizagado, até uma altura
adequada para todas as operagdes, e de cor clara?

As paredes e divisorias das instalag8es estdo em adequado estado de conservacéo (livres de falhas, rachaduras,
umidade, descascamento e outros)?

As paredes das instalagdes possuem angulos abaulados entre as paredes e o piso e entre as paredes e o teto?

As portas externas das instalagfes sao de fechamento automatico (mola, sistema eletrdnico ou outro) e com
barreiras adequadas para impedir entrada de vetores e outros animais (telas milimétricas ou outro sistema)?

As janelas e outras aberturas das instalagbes possuem superficie lisa, de facil higienizagdo, ajustadas aos batentes,
sem falhas de revestimento?
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As janelas e outras aberturas das instalagbes estdo em adequado estado de conservacéo (livres de falhas, |

rachaduras, umidade, descascamento e outros)?

As escadas, elevadores de servico, montacargas e estruturas auxiliares das instalagfes sé@o construidos, localizados |

e utilizados de forma a ndo serem fontes de contaminacéo?

As escadas, elevadores de servi¢co, montacargas e estruturas auxiliares das instalagdes sao de material apropriado, |

resistente, liso e impermeavel e estdo em adequado estado de conservagao?

O acesso para sanitarios e vestiarios dos manipuladores, quando isolados da area de produgédo, possui passagens |

cobertas e calgadas?

As instalagGes sanitarias para os manipuladores séo servidas de agua corrente, dotadas preferencialmente de |

torneira com acionamento automatico e conectadas a rede de esgoto ou fossa séptica?

As instalag@es sanitarias para os manipuldores possuem vasos sanitarios, mictérios e lavatérios integros, e em |

proporcao adequada ao nimero de empregados (conforme legislacao especifica)?

As instalagGes sanitarias e vestiarios para os manipuladores possuem portas com fechamento automatico (mola, |

sistema eletrdnico ou outro)?

As instalagGes sanitarias e vestiarios para os manipuladores possuem lixeiras com tampas e com acionamento ndo |

manual?

A coleta de lixo nas instalacdes sanitarias e vestiarios para os manipuladores é frequente? |

As instalagdes sanitarias e vestiarios para os manipuladores possuem avisos com os procedimentos para lavagem |

das maos?

As portas das instalaces séo de superficie lisa, de facil higienizacéo, ajustadas aos batentes e sem falhas de |

revestimento?
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As portas das instalagBes estéo em adequado estado de conservacéo (livres de falhas, rachaduras, umidade, | | | |

descascamento e outros)?

As janelas e outras aberturas das instalagfes possuem protecéo contra insetos e roedores (telas milimétricas ou | | | |

outro sistema)?

Os sanitarios e vestiarios para os manipuladores sédo independentes para cada sexo, identificados e de uso | | | |

exclusivo para os manipuladores de alimentos?

As instalagGes sanitarias e vestiarios para os manipuladores ndo possuem comunicagao direta (incluindo sistema de | | | |

exaustéo) com a area de trabalho e de refei¢cbes?

O piso e as paredes das instalacdes sanitarias e vestiarios para os manipuladores apresentam estado de | | | |

conservagao satisfatorio?

As instalagfes sanitarias e vestiarios para os manipuladores possuem iluminagéo e ventilagdo adequadas? | | | |

As instalagdes sanitarias para os manipuladores sdo dotadas de produtos destinados a higiene pessoal: papel | | | |

higiénico, sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de papel ndo
reciclado para as maos ou outro sistema higiénico e seguro para secagem?

O acesso as instalagdes € direto, ndo comum a outros usos (habita¢&o)? | | | |

A area interna do acesso as instalag6es ¢é livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente? | | | |

O gelo & produzido com agua potavel, fabricado, manipulado e estocado sob condi¢bes sanitarias satisfatorias, | | | |

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

O vapor é gerado a partir de 4gua potavel quando utilizado em contato com o alimento ou superficie que entre em | | | |

contato com o alimento?
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Os recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento sao de facil higienizagao e transporte,
devidamente identificados e higienizados constantemente, com uso de sacos de lixo apropriados e quando
necessario, recipientes tampados com acionamento ndo manual?

Os produtos de higienizacédo necessarios a realizacédo da operacao de higieniagdo das instalagdes estdo
disponiveis?

A diluicdo dos produtos de higienizacéo das instala¢Ges, tempo de contato e modo de uso/aplicagdo obedecem as
instruges recomendadas pelo fabricante?

Os utensilios (escovas, esponjas etc.) necessarios a realizagdo da higienizacéo das instalagdes estdo disponiveis,
adequados e se encontram em bom estado de conservagao?

N&o existem vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca como fezes, ninhos e outros?

Ha adogdo de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir a atragédo, o abrigo, o acesso e/ou a
proliferagéo de vetores e pragas urbanas?

Em caso de adogao de controle quimico de vetores e pragas urbanas, existe o comprovante de execugéo do servigo |

expedido por empresa especializada?

O sistema de abastecimento de agua é ligado a rede publica?

Os produtos de higienizacéo das instalag8es sdo identificados e guardados em local adequado?

A higienizacédo das instalag6es é adequada?

As instalacdes sanitarias e vestiarios para os manipuladores possuem duchas ou chuveiros em nimero suficiente, |

com agua fria ou com agua quente e fria?
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As instalag@es sanitarias e vestiarios para os manipuladores apresentam-se organizados e em adequado estado de
conservagao?

As instalagGes sanitarias para visitantes e outros séo totalmente independentes da area de producéo e
higienizados?

Na area de producéo existem lavatorios na area de manipulagdo com agua corrente, dotados preferencialmente de
torneira com acionamento automatico, em posi¢des adequadas em relagao ao fluxo de producéo e servigo, e em
numero suficiente, de modo a atender toda a area de produgdo?

Os lavatoérios na area de manipulagéo se encontram em condig6es de higiene, dotados de sabonete liquido inodoro
anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e
seguro de secagem e coletor de papel acionados sem contato manual?

A iluminacéo das instalagdes, natural ou artificial, € adequada a atividade desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos
fortes, sombras e contrastes excessivos?

As luminarias das instalages possuem protecdo adequada contra quebras e se encontram em adequado estado de
conservagao?

As instalagdes elétricas sdo embutidas, ou quando exteriores revestidas por tubulagdes isolantes e presas a
paredes e tetos?

A ventilagao e circulagdo de ar das instalagGes sdo capazes de garantir o conforto térmico e o ambiente livre de
fungos, gases, fumaga, pos, particulas em suspenséo e condensacéo de vapores sem causar danos a produgéo?

O controle de potabilidade da agua é realizado por técnico comprovadamente capacitado?

Existe um responsavel pela operacéo de higienizacéo das instalages comprovadamente capacitado?

A freqiiéncia de higienizacao das instalagGes é adequada?
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Existe registro da higienizacéo das instalacdes?

Os produtos utilizados na higienizagao das instalagdes séo regularizados pelo Ministério da Saude?

O sistema de captacéo propria de agua é protegido, revestido e distante de fonte de contaminagao?

O reservatorio de agua é acessivel com instalacéo hidraulica com volume, pressao e temperatura adequados,
dotado de tampas, em condig&o satisfatoria de uso, livre de vazamentos, infiltragées e descascamentos?

A freqiiéncia de higienizac&o do reservatdrio de dgua é apropriada?

Os encanamentos do abastecimento de dgua estdo em estado satisfatério e ndo possuem infiltragbes e
interconexdes, evitando conexado cruzada entre agua potavel e ndo potavel?

A potabilidade da a4gua é atestada por meio de laudos laboratoriais, realizados com adequada periodicidade e
assinados por técnico responsavel pela analise ou expedidos por empresa terceirizada?

Existe um responsavel comprovadamente capacitado para a higienizacéo do reservatério da agua?

Existe registro da higienizagao do reservatorio de &gua ou comprovante de execugéo do servi¢o, em caso de
terceirizagdo?

Existe planilha de registro da troca periddica do elemento filtrante da 4gua de abastecimento?

Ha& reagentes e equipamentos necessarios a analise da potabilidade de dgua no estabelecimento?

Os residuos séo retirados frequentemente da area de processamento, evitando focos de contaminagao?
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O Leiaute é adequado ao processo produtivo: nimero, capacidade e distribuicao das dependéncias de acordo com |

o ramo de atividade, volume de producgéo e expedi¢cdo?

N

Fossas, esgoto conectado a rede publica e caixas de gordura se encontram em adequado estado de conservagao e | | | |

funcionamento?
N

As areas para recepgao e depdsito de matéria-prima, ingredientes e embalagens sao distintas das areas de | | | |
N producéo, armazenamento e expedi¢do de produto final?

0O(s) equipamento(s) de ventilagao artificial €(sdo) higienizado(s) e possui(em) manutencéo adequada ao tipo de | | | |

equipamento?
N

Existe registro periddico dos procedimentos de limpeza e manutengéo dos componentes do sistema de climatizagédo | | | |
R (conforme legislagédo especifica) afixado em local visivel?

O sistema de exaustdo e ou insuflamento com troca de ar das instalagbes € capaz de prevenir contaminagbes? | | | |
N

O sistema de exaust&o e/ou insuflamento é dotado de filtros adequados? | | | |
N

A captacéo e direcdo da corrente de ar seguem a direcéo da area limpa para area contaminada? | | | |
N

Existe uma area adequada para estocagem dos residuos? | | | |
N

Divisdo: Equipamentos, méveis e utensilios

CL: | Perguntas: | S | N |NV|NA
Os equipamentos da linha de produg&o possuem desenho e nimero adequado ao ramo?

N
Os equipamentos se encontram dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizagdo adequada? | | | |

N

14/ 20




Os equipamentos possuem superficies, que entram em contato com alimentos, lisas, integras, impermeaveis, |

resistentes a corroséo, de facil higienizacéo e de material ndo contaminante?

Os equipamentos se encontram em adequado estado de conservacao e funcionamento? |

Os equipamentos de conservacéo dos alimentos (refrigeradores, congeladores, camaras frigorificas e outros), bem |

como os destinados ao processamento térmico, possuem medidor de temperatura em local apropriado e em
adequado funcionamento?

Existem planilhas de registro da temperatura dos equipamentos, conservadas durante periodo adequado? |

Existem registros que comprovem que 0s equipamentos e maquinarios passam por manutencéo preventiva? |

Existem registros que comprovem a calibra¢é@o dos instrumentos e equipamentos de medigdo ou comprovante da |

execucao do servigo quando a calibracéo for realizada por empresas terceirizadas?

Os moveis estdo em nimero suficiente, séo de material apropriado, resistentes, impermeaveis, com superficies |

integras e se encontram em adequado estado de conservagao?

Os méveis possuem desenho que permita uma facil higienizacéo (lisos, sem rugosidades e frestas)? |

Os utensilios sdo de material ndo contaminante, resistentes a corrosao, de tamanho e forma que permitam facil |

higienizacéo, em adequado estado de conservagao e em numero suficiente e apropriado ao tipo de operagéo
utilizada?

Os utensilios s@o armazenados em local apropriado, de forma organizada e protegidos contra a contamina¢éo? |

Existe um responsavel pela operagéo de higieniza¢@o de equipamentos, maquinarios, moéveis e utensilios |

comprovadamente capacitado?
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A freqiiéncia de higienizagao dos equipamentos, maquinario, méveis e utensilios é adequada? |

N

Existe registro da higienizagdo dos equipamentos, maquinario, moéveis e utensilios? | | | |
R

Os produtos utilizados na higienizagdo dos equipamentos, maquinarios, moveis e utensilios sdo regularizados pelo | | | |

Ministério da Saude?
N

Os produtos de higienizac@o necessarios a realizagdo da operagédo de higieniagdo dos equipamentos, maquinarios, | | | |
N moveis e utensilios estéo disponiveis?

A diluicdo dos produtos de higienizagao dos equipamentos, maquinarios, moveis e utensilios, o tempo de contato e | | | |
N o0 modo de uso/aplicagdo obedecem as instru¢cdes recomendadas pelo fabricante?

Os produtos de higienizacdo dos equipamentos, maquinarios, moéveis e utensilios sdo identificados e guardados em | | | |

local adequado?
N

Os utensilios necessarios a realizacéo da higienizacao dos equipamentos, maquinarios, moveis e utensilios se | | | |
N encontram disponiveis e em bom estado de conservagdo?

A higienizagao de equipamentos, maquinarios, moéveis e utensilios é adequada? |

Divisdo: ldentificacdo da empresa

CL: | Perguntas: | S | N |NV|NA

Produgéo mensal |
INF

Qual a categoria dos produtos? | | | |
INF

Ramo de atividade | | | |
INF

Ndmero de funcionérios e turnos | | | |
INF
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Divisdo; Manipuladores

CL: | Perguntas: | S | N |NV|NA

Os manipuladores realizam lavagem cuidadosa das méos antes da manipulagdo de alimentos, principalmente apés
| qualquer interrupgao e depois do uso de sanitarios?

Os manipuladores possuem habitos higiénicos: ndo espirram sobre os alimentos, ndo cospem, ndo tossem, ndo | | | |
| fumam, ndo manipulam dinheiro ou ndo praticam outros atos que possam contaminar o alimento?

Existem cartazes de orientagéo aos manipuladores sobre a correta lavagem das méos e demais habitos de higiene, | | | |
N afixados em locais apropriados?

Auséncia de afecgOes cutaneas, feridas e supuragdes, auséncia de sintomas e infecgdes respiratorias, | | | |
| gastrointestinais e oculares, nos manipuladores?

Existe programa de capacitacdo dos manipuladores, adequado e continuo, relacionado a higiene pessoal e a | | | |
N manipulacé@o dos alimentos?

Existe registros das capacita¢gdes dos manipuladores? | | | |
N

Existe supervisdo da higiene pessoal e manipula¢éo dos alimentos? | | | |
N

O supervisor da higiene pessoal e manipulgdo dos alimentos é comprovadamente capacitado? | | | |
N

Os uniformes dos manipuladores estéo limpos e em adequado estado de conservacéo? | | | |
N

Os manipuladores possuem asseio pessoal: boa apresentagao, asseio corporal, méos limpas, unhas curtas, sem | | | |
N esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.), manipuladores barbeados e com os cabelos protegidos?

Existe superviséo periddica do estado de saide dos manipuladores? | | | |
N
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Existe registro dos exames médicos dos manipuladores?

Os manipuladores utilizam Equipamento de Protecao Individual?

Os manipuladores utilizam uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade e exclusivo para area de
producgéo?

Divisdo; Documentacéo e Registro

Perguntas:

| S | N |NV|NA

As operagdes executadas no estabelecimento estdo de acordo com o Manual de Boas Praticas de Fabricacéo?

O funcionério responsavel pelo processamento das frutas e hortaligas em conserva possui curso de capacitacéo,
contendo os temas previstos no regulamento e com carga horaria minima de 40 horas?

O certificado do curso de capacitagdo do funcionario responsavel pelo processamento das frutas e hortalicas é
devidamente datado, com carga horaria e conteido programatico do curso?

Existe documentagéo das acdes corretivas a serem adotadas em caso de desvios de medidas de controle?

O POP descrito para higienizagéo das instalag6es, equipamentos e utensilios esta sendo cumprido?

Existe POP estabelecido para controle de potabilidade da agua?

O POP descrito para controle de potabilidade da agua esta sendo cumprido?

Existe POP estabelecido para higiene e satide dos manipuladores?

O POP descrito para higiene e satde dos manipuladores esta sendo cumprido?
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Existe POP estabelecido para manejo de residuos?

O POP descrito para manejo de residuos esta sendo cumprido?

Existe POP estabelecido para manutengé&o preventiva e calibracdo de equipamentos?

O POP descrito para manutengao preventiva e calibracdo de equipamentos esta sendo cumprido?

Existe POP estabelecido para controle integrado de vetores e pragas urbanas?

O POP descrito para controle integrado de vetores e pragas urbanas esta sendo cumprido?

Existe POP estabelecido para selecéo de matérias-primas, ingredientes e embalagens?

O POP descrito para selegdo de matérias-primas, ingredientes e embalagens esta sendo cumprido?

Existe POP estabelecido para higienizacéo das frutas e ou hortalicas?

O POP descrito para higienizagéo das frutas e ou hortalicas esta sendo cumprido?

Existe POP estabelecido para acidificacéo?

O POP descrito para acidificagdo estad sendo cumprido?

Existe POP estabelecido para tratamento térmico?
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O POP descrito para tratamento térmico estd sendo cumprido?

Existe POP estabelecido para programa de recolhimento de alimentos?

O POP descrito para o programa de recolhimento de alimentos esta sendo cumprido?

Os Procedimentos Operacionais Padronizados, o Manual de Boas Praticas de Fabricagdo e demais documentos
relativos ao processamento das frutas e ou hortalicas em conserva estdo acessiveis aos funcionarios envolvidos?

Existe formuléario especifico, devidamente protocolizado no 6rgdo competente, que informa o inicio de fabricacao
das frutas e ou hortalicas em conserva?

Os registros utilizados para verificacdo da eficacia das medidas de controle implantadas séo mantidos por periodo
superior ao prazo de validade do produto final?

Existe POP estabelecido para higienizacdo das instalagdes, equipamentos e utensilios?
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