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Assoclagio Brasileira das Inddstrias de Massas Alimenticias

PROGRAMA DE GARANTIA ABIMA
CHECK LIST DE AUDITORIA - BPF
MASSAS ALIMENTICIAS - REVISAO 007

DT 0196.06

PARTE A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA AUDITADA

Razao Social:
Endereco:
Municipio:
CGC:
Produtos:

Inscricao Estadual:

U.F.

PARTE B - IDENTIFICACAO DA EMPRESA PRESTADORA DE SERVICOS

Razao Social:
Endereco:
Municipio:
CGC:

Inscricao Estadual:

U.F.

RA N¢

Data da Auditoria:

Auditor :

FNC CRITICA

LEGENDA

itens recomendaveis portanto ndo pontuados

[ INCMAIOR

S = Satisafatério / | = Insatisfatério

NA = Nao aplicavel
RA = Relatério de Auditoria

[ INCMENOR

PARTE C - AVALIACAO

Observacoes

Pontuacéo

S

NA

Situacdo e Condicdes da Edificacdo

LOCALIZAGAO ADEQUADA: AREA EXTERNA E VIZINHANGA

LIVRE DE FOCOS DE INSALUBRIDADE

Area externa livre de focos de
insalubridade, de objetos em
desuso ou estranhos ao
ambiente, de focos de poeira e
acumulo de lixo nas imediacdes

0,4

0,4

11.2

Procedimentos de controle sobre
riscos de perigos decorrentes da
localizag&o, incluindo: areas
ambientalmente poluidas por
atividades industriais, sujeitas a
alagamentos, proximidade a
focos de infestacéo,etc.

0,4

0,4

1.1.3

Auséncia de agua empogada ou
condi¢des que possibilitem
alagamentos.

0,4

0,4

1.1.4

Auséncia de animais no patio e
ou vetores mecénicos

0,4

0,4
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Situacdo e Condicdes da Edificacdo

1
1.2 ACESSO E ESPAGO FISICO ADEQUADOS

Vias de acesso interno com
superficie dura ou pavimentada,
adequada ao transito sobre rodas
1.24 e limpas / calgadas com pelo
menos 1 metro de largura
mantidas desobstruidas / acesso
direto e ndo comum a outros
usos 0,4 0 0,4

122 Né&o sao utilizadas instalagdes
provisérias 0,4 0 0,4

As areas internas atendem as

1.23 necessidades de espago fisico e
sdo livres de objetos em desuso
ou estranhos ao ambiente 0,4 0 0,4

Construgéo, reforma e ampliagao
1.2.4 de edificios e instalagbes
realizadas em condigoes
sanitarias adequadas 04 0 04

Escadas, plataformas,
elevedores de servico, etc.,
1.25 adequados, construidos e
localizados de forma a evitar
contaminacdes 04 0 04

1.3 PISOS ADEQUADOS

Material liso e de facil limpeza,
1.31 resistente e antiderrapante,

impermedvel. 0,5 0 0,5
132 Em bom estado de conservagdo
o (livre de defeitos, rachaduras,
trincas e buracos) 0,5 0 0,5
Em perfeitas condi¢des de
1.33 -
higiene 1 0 1

1.4. FORROS/TETOS ADEQUADOS

Acabamento liso e constituido de
141  |forma que reduza ao minimo a
condensagao e formagéo de
mofo 0,25 0 0,25

1.4.2 Lavavel 0,25 0 0,25

Cor clara e que ndo dificulte a
1.43 identificagé@o de focos de
contaminagdo 0,25 0 0,25

Em bom estado de conservagdo
(livre de trincas, rachaduras,

Lot umidade, bolor e
descascamentos) 0,25 0 0,25
Em perfeitas condi¢des de

1.4.5 higiene 1 0 1
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Situacdo e Condicdes da Edificacdo

1
1.5 PAREDES / DIVISORIAS ADEQUADAS

Acabamento liso e de facil
151 higienizagao até uma altura
adequada 0,25 0 0,25

1.5.2 Em cores claras 0,25 0 0,25

Em bom estado de conservagdo
(livre de trincas, rachaduras,

L2 umidade, bolor e
descascamentos) 0,25 0 0,25
Em perfeitas condi¢des de

154 L
higiene 1 0 1

As jungdes paredes/piso,
188
paredes/teto e paredes/paredes
s&o arredondadas 0,25 0 0,25

1.6 PORTAS E JANELAS ADEQUADAS

164 Com superficies lisas e de facil
" higienizacéo 0,5 0 0,5

Em bom estado de conservagdo
(ajustados aos batentes, sem
falhas de revestimento,
rachaduras, umidade,
descascamentos e limpas) 0,5 0 0,5

1.6.2

1.7 EXISTENCIA DE PROTEGAO CONTRA INSETOS E ROEDORES S | NA

Todas as aberturas seladas
(telas milimétricas, integras, bem
ajustadas, removiveis e limpas) 0,8 0 0,8

Portas com molas ou sistema de
1.7.2 auto fechamento ou uso de

cortinas de ar 0,8 0 0,8
173 Portas com protegéo inferior e
- devidamente vedadas 0,8 0 0,8

Ralos com sifao e em nimero
1.7.4 suficiente para garantir um bom

escoamento 0,8 0 0,8
Ralos com protegédo, nao
1.7.5 _ |entupidos e sem refluxo 0,8 0 0,8
1.8 ILUMINACAO E INSTALACOES ELETRICAS
lluminagdo adequada a atividade
1.8 desenvolvida 0,1 0 0,1
Sem ofuscamento, sem reflexos
1.8.2 fortes. 0,1 0 0,1

Luminarias limpas, em bom
estado de conservagéo e

InstalagGes elétricas aparentes
revestidas por tubulagdes
isolantes e presas as paredes e
1.84 |teto 0,1 0 | 01
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Situacdo e Condicdes da Edificacdo

VENTILACAO ADEQUADA

Ventilagao que garanta o conforto
térmico, ambiente livre de
fungos, bolores, gases, fumagas,
pds, particulas em suspenséo e
condensagao de vapores e
eliminag&o do ar contaminado

0,25

0,25

1.9.2

Diregao do fluxo de ar da "area
limpa" para a "area suja" ou com
sistema de filtragem de ar
adequado

0,25

0,25

1.9.3

Sistema de ventilagao dotado de
protecéo e mantido em bom
estado de conservagao de modo
a evitar a entrada de agentes
contaminantes

1.10

INSTALAGCOES SANITARIAS ADEQUADAS

1.10.1

Separadas por sexo

1.10.2

Com vasos sanitarios, mictérios e
lavatérios integros e em nimeros
suficentes

1.10.3

Servidos de agua corrente,
conectados a rede de esgoto ou
fossa séptica.

1.10.4

Pisos, paredes, janelas, portas e
forros adequados. Portas com
fechamento automatico (mola,
sistema eletrénico ou outros)

Em bom estado de conservacdo

Sem comunicacao direta com
areas de trabalho e de refeicao.
Quando isolados da produgéo,
acesso realizado por passagens
cobertas e calgadas. Instalagbes
para visitantes independentes da
area de producéo e higienizadas.

0,5

0,5

1.10.7

Em adequadas condigdes de
higiene e organizagao. Coleta do
lixo sempre que necessario,
evitando acimulo de material
contaminado.

1.10.8

Dotados de produtos adequados
a higienizagéo das maos:
sabonete liquido inodoro e
antisséptico, toalhas de papel
n&o reciclado ou outro sistema
adequado para secagem (exceto
toalhas de tecido) e lixo com
tampa de acionamento
automatico

1.10.9

Dotados de informativos sobre a
obrigatoriedade e forma correta
de higienizagao de méos apés o
uso dos sanitarios

0,5

0,5
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1 Situacdo e Condicdes da Edificacdo

1.11 VESTIARIOS ADEQUADOS

1.11.1 _|Separados por sexo 0,1 0 0,1
Separados fisicamente 0,1 0 0,1

Quando dentro da area de
producéo dotados de
antecamara. Quando isolados da
produgao, acesso realizado por

passagens cobertas e calgadas. 0,2 0 0,2
Area compativel a 01 (um)

1.11.4 |armério por funcionario 0.1 0 0.1
N&o h4 alimentos ou bebidas

1.11.5 |estocados nos armérios 01 0 0,1

Duchas e chuveiros em nimero
suficiente, com agua fria ou fria e
1.11.6 |quente 0,1 0 0,1

Pisos, paredes, janelas, portas e
forros adequados. Portas com
fechamento automatico (mola,

1.11.7 _|sistema eletrénico ou outros) 0,1 0 0,1
lluminagéo e ventilagao

1.11.8 |adequados 0,1 0 0,1

1.11.9 |Em bom estado de conservagéo 0.1 0 01

Em perfeitas condi¢des de
limpeza e organizagéo. Coleta
1.11.10 |frequente do lixo. 1 0 1

Dotados de produtos adequados
1.11.11 |a higiene pessoal 05 0 0,5

Dotados de informativos sobre a
obrigatoriedade e forma correta
de higienizagdo de méos apés o
1.11.12 |uso dos sanitérios 05 0 0,5

112 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO S | NA

Existéncia de lavatérios
especificos para a lavagem de
m&os, com torneira de
acionamento automatico de agua.
Colocados em posigdo
estratégica em relagéo ao fluxo
1.12.1  |de produgéo e servigo. 2 0 2

Em perfeitas condi¢des de
1.12.2 |higiene e limpeza 2 0 2

Dotados de sabonete liquido
inodoro e antisséptico em
concentragdes adequadas
conforme instrugdes de uso,
toalhas de papel ndo reciclado ou
outro sistema adequado para
secagem (exceto toalhas de
tecido ) sem contato manual e
lixo com tampa de acionamento
1.12.3 |automatico. 1.5 0 1.5

Dotados de informativos sobre a
obrigatoriedade e forma correta
1.12.4 |de higienizacdo de mé&os 0,5 0 0,5
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1 Situacdo e Condicdes da Edificacdo

113 |AGUA POTAVEL

Abastecimento ligado a rede
publica ou com potabilidade
atestada através de laudo oficial
1.13.1 _[com validade de 6 meses

1.14 CAIXA D'AGUA E INSTALACOES HIDRAULICAS

Com volume e presséo
adequados, dotada de tampa e
1.14.1 |em perfeitas condicdes de uso

Execugéo de limpeza periédica
(6 meses), com responsavel
1.14.2 |comprovadamente capacitado

Agua potavel, néo potavel,
efluentes e aguas residuais
transportadas por tubulagées em
bom estado de conservagéo
separadas e identificadas através
de cores, sistema de captagdo
1.14.3 |prépria adequado

1.15 DESTINO ADEQUADO DOS RESIDUOS

Descartes no interior do
estabelecimento em recipientes
tampados, identificados com
sacos plasticos, quando
necessario com abertura
automatica, em nimero
suficiente, de material adequado,
1.15.1 [sem extravazar o contelido

Apds a remogao do lixo, a area
de armazenamento, os
recipientes e utensilios utilizados
1.156.2  |sé&o limpos e desinfetados

Recipientes adequadamente
armazenados para coleta (em
area isolada, fechada, coberta,
1.15.3 |lavavel e limpa)

O lixo é retirado do
estabelecimento sempre que
necessario, evitando acimulo de
1.15.4 |material contaminado.

Residuos (liquido, sélido e
gasoso) adequadamente tratados
e langados sem causar incomodo
1.15.5 |a vizinhanca e ao meio ambiente
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Situacdo e Condicdes da Edificacdo

1.16 AREA DE LIMPEZA
Local apropriado para limpeza e
desinfecgdo de equipamentos e
utensilios (iluminado, ventilado e

1.16.1 [limpo) 0,8 0 0,8
Abastecimento adequado de

1.16.2 |agua, em quantidade suficiente 0,4 0 0,4
Dotado de produtos,
equipamentos e/ou

1.16.8 |procedimentos adequados 04 0 04
Isolado das areas de
processamento 0,4 0 0,4
Utilizagao adequada de panos de

1.16.5 |limpeza 0,4 0 0,4

Somat6ria da notas "Sim" obtidas (TS1): 57,00

Somatdria das notas "N&o Aplicavel” obtidas (TNA1): 57,00

Constante do bloco (K1): 57

Peso do bloco (P1): 5

Relagdo TS1/(K1-TNA1): #DIV/0!

Pontuagéo do Bloco 1 (PB1) = TSH X P1

(K1 - TNA1)

Pontuacéo do Bloco 1: #DIV/0!

2 Equipamentos e utensilios Pontuacéo

2.1 EQUIPAMENTOS/MAQUINARIOS ADEQUADOS S | NA
Equipamentos dotados de
superficies lisas, de facil limpeza

2.1.1 e desinfeccdo e material inerte 1 0 1
Em bom estado de conservagdo

21.2 e funcionamento 2 0 2
Equipamentos dotados de

2.1.3 detectores de metais 1 0 1
Equipamentos distantes o
suficiente para facilitar a limpeza
(minimo de 01 m entre os

21.4 mesmos e 30 cm do piso) 0,5 0 0,5
Em perfeitas condi¢des de

215 limpeza 4 0 4
Equipamentos e maquinarios
passam por manutengao
preventiva ou preditiva. Ap6s
manutengéo, os equipamentos

2.1.6 sdo inspecionados e higienizados 1 0 1
Instrumentos e equipamentos de
medig&o com registros de

2.1.7  |calibracdo 0,5 0 0,5

2.2 UTENSILIOS ADEQUADOS
Utensilios lisos, de material ndo
contaminante, n&o absorvente e

221 impermedavel 0,25 0 0,25
De tamanho e forma que
permitam f&cil limpeza e

222 desinfeccéo 0,25 0 0,25

223 Em bom estado de conservacdo 0,25 0 0,25
Em perfeitas condi¢des de

224 limpeza 4 0 4
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2 Equipamentos e utensilios Pontuacéo

2.3 MOVEIS (MESAS, BANCADAS, ETC.)

2.3.1 Em nUmero suficiente 0,2 0 0,2
Localizados de forma a evitar

2.3.2 |contaminaces cruzadas 1,15 0 1,15
De material resistente, liso,

2.3.3 impermedavel 0,3 0 0,3
Com superficies integras (sem

2.34 rugosidades e frestas) 0,3 0 0,3

2.35 Em bom estado de conservacdo 0,3 0 0,3
Em perfeitas condi¢des de

2.3.6 limpeza 4 0 4

2.4 EQUIPAMENTOS PARA PROTECAO E CONSERVAGAO SOB Pontuagédo
REFRIGERAGAO ADEQUADOS S | NA
Equipamentos com capacidade

2.4.1 adequada 1 0 1
Produtos armazenados de forma

24.2 adequada 1 0 1
Com elementos e superficies

2.4.3 lisas, impermeaveis, resistentes 1 0 1
Com termbmetro calibrado e

2.4.4 temperatura monitorada. 1 0 1
Em bom estado de conservagdo

245 e funcionamento 2 0 2
Em perfeitas condi¢des de
limpeza (salas secas, isentas de

24.6 vapor, fumaga e agua residual) 6 0 6
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2 Equipamentos e utensilios [ Pontuacao
25 ARMAZENAMENTO DE EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS
2.5.1 Em local apropriado 3 0 3
25.2 De forma organizada 2 0 2
2.5.3 Protegidos de contaminagao 3 0 3
Somat6ria da notas "Sim" obtidas (TS2): 41,00
Somatdria das notas "N&o Aplicavel” obtidas (TNA2): 41,00
Constante do bloco (K2): 4
Peso do bloco (P2): 10
Relagdo TS2/(K2-TNA2): #DIV/0!
Pontuagéo do Bloco 2 (PB2) = TS2 X P2
(K2 - TNA2)
Pontuacio do Bloco 2: #DIV/0!
3 Pessoal na Area de Producao/Manipulagdo/Venda Pontuacéo
3.1 ROUPAS ADEQUADAS S | NA
Utilizagao de uniformes fechados,
de cor clara, sem botbes e sem
3.1.1 bolsos acima da cintura 05 0 0,5
Sapatos fechados e de material
3.1.2 adequado 0,3 0 0,3
Gorros que contenham todo o
3.1.3 cabelo (ou gorro + rede) 2,3 0 2,3
3.1.4 Em bom estado de conservacdo 0,3 0 0,3
Uniformes limpos e usados
exclusivamente nas
3.1.5 dependencias da empresa 5 0 5
Pessoas estranhas que adentram
a area de produgao se adaptam
3.1.6 |as BPF 1,3 0 1,3
Uso de equipamentos de
protegé&o individual, de acordo
8.1.7  |com norma especifica 0,3 0 0,3
3.2 ASSEIO PESSOAL ADEQUADO
Boa apresentagéo e asseio
3.2.1 corporal 1,6 0 1,6
Maos limpas e unhas curtas e
3.2.2 limpas 1,6 0 1,6
3.2.3 Sem esmalte e sem batom 1,6 0 1,6
Sem adornos (dedos, pulsos e
3.24  |pescogo) 1,6 0 1,6
Roupas e objetos pessoais ndo
sdo guardados na area de
3.25 manipulacéo de alimentos 1,6 0 1,6
3.3 HABITOS HIGIENICOS ADEQUADOS
Higienizagdo adequada das
méos antes da manipulagéo de
alimentos, na troca de atividades
e depois do uso de sanitarios
3.3.1 (frequéncia adequada) 2 0 2
N&o espirrar sobre alimentos,
nao cuspir, nao tossir, ndo fumar,
n&o manipular dinheiro, ndo
executar ato fisico que possa
3.3.2 contaminar o alimento 2 0 2
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3 Pessoal na Area de Producéo/Manipulacéo/Venda Pontuacéo
3.4 ESTADO DE SAUDE CONTROLADO
Auséncia de afecgdes cutaneas,
feridas e supuragdes, auséncia
de sintomas de infecgdes
3.4.1 respiratérias e gastrintestinais 6 0 6
Realizagdo de exames médicos e
laboratoriais admissionais e/ou
periédicos adequados
(hemograma,
34.2 coproparasitolégico) 4 0 4
Somatdria da notas "Sim" obtidas (TS3): 32,00
Somatdria das notas "N&o Aplicavel” obtidas (TNA3): 32,00
Constante do bloco (K3): 32
Peso do bloco (P3): 15
Relagao TS3/(K3-TNA3): #DIV/0!
Pontuagéo do Bloco 3 (PB3) = TS3 X P3
(K3 - TNA3)
Pontuacio do Bloco 3: #DIV/0!
4 Matérias-primas / Produtos expostos a venda Pontuacéo
441 PROCEDENCIA CONTROLADA S | NA
Matérias-primas e/ou produtos
expostos & venda provenientes
4141 de fornecedores autorizados 1 0 1
Embalagens, rétulos e
explicagbes regulamentadas,
41.2 atendendo a legislagao 1 0 1
Sistematica adequada de
selegdo, avaliagéo e reavaliagao
de fornecedores com base na
capacidade dos mesmos em
fornecer insumos de acordo com
o especificado (foco: PIQ e
4.1.3 seguranca do alimento). 2 0 2
4.2 CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS NORMAIS
Alimentos com cor, odor,
consisténcia e aspecto sem
4.2.1 alteracéo 4 0 4
Matérias-primas com cor, odor,
consisténcia e aspecto sem
422 alteracéo 4 0 4
4.3 CONSERVACAO ADEQUADA
Condigbes de tempo e
temperatura das matérias-primas
que garantam a n&o alteragao
4.3.1 das mesmas 2 0 2
Condigbes de tempo e
temperatura de produtos
acabados que garantam a néo
4.3.2 alteragdo dos mesmos 2 0 2
4.4 EMPACOTAMENTO E CONDICOES DE EMBALAGENS
Matérias-primas e produtos
acabados em embalagens
4.41 integras 3 0 3
Existéncia de identificacdes
4.4.2 visiveis 25 0 25
Marcagéo adequada e visivel no
443 prazo de validade 2,5 0 2,5
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4 Matérias-primas / Produtos expostos a venda

Pontuacéo

Somatdria da notas "Sim" obtidas (TS4):

Somatdria das notas "N&o Aplicavel" obtidas (TNA4):
Constante do bloco (K4):

Peso do bloco (P4):

Relagcdo TS4/(K4-TNA4):

Pontuagéo do Bloco 4 (PB4) = TS4 X P4
(K4 - TNA4)

24,00
24,00
24

20
#DIV/0!

Pontuacéo do Bloco 4: #DIV/0!

5 |Fquo de producao/ Manipulacio/ Venda e Controle de Qualidade

Pontuacéo

5.1 FLUXO ADEQUADO

S |

NA

Fluxo linear em um sé sentido,
evitando a contaminagao cruzada

2,5 0

2,5

Areas recebimento de materiais
protegidas e isoladas das areas
51.2 de processo

25

5.1.3 Manipulagdo minima e higiénica

Quando utilizadas luvas, as
mesmas sé&o utilizadas
51.4 corretamente

5.2 PROTECAO CONTRA CONTAMINACAO

Alimentos protegidos contra p6 e
5.2.1 saliva

Alimentos protegidos contra
insetos e roedores

Auséncia de materiais de vidro
nas areas de produgao

1,25

Substancias quimicas (Ex.
praguicidas, detergentes,

desinfetantes e solventes)
identificadas.

1,25

Substancias quimicas como
detergentes e desinfetantes em
local isolado e adequado

1,25

Substancias perigosas como
detergentes e desinfetantes
utilizadas por pessoal autorizado
e capacitado de forma a evitar a
5.2.6 contaminagdo

5.3 ARMAZENAMENTO ADEQUADO

Alimentos pereciveis mantidos a
temperatura de congelagéo (-18
°C ou de acordo com o indicado
5.3.1 pelo fornecedor)

Alimentos pereciveis mantidos a
temperatura de refrigeragéo (2 a
10°C ou de acordo com o
5.3.2 indicado pelo fornecedor)

Alimentos separados por tipo ou
grupo e identificados de forma a
garantir sua rotatividade correta
5.33 |(PEPS)

Matérias-primas utilizadas dentro
5.3.4 do prazo de validade

Embalagens de matérias-primas
5.3.5 em uso mantidas fechadas

Armazenamento sobre estrados
5.3.6 ou prateleiras adequadas

Armazenamento com
distanciamento do chdo (10cm) e
5.3.7 parede (45cm)
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Fluxo de producéo/ Manipulacio/ Venda e Controle de Qualidade

Pontuacéo

Auséncia de material estranho,
estragado ou toxico

5.3.9 Local limpo

Local iluminado, conservado,
5.8.10 |arejado e seco

N
o

PRODUTOS DE DESCARTE E REPROCESSO

Remogé&o imediata de produtos
impréprios para o consumo

(matérias-primas, produtos em
processo e produtos acabados)

Remogé&o imediata de produtos
de descarte (ex. embalagens
improprias para uso)

N&o ocorre reprocessamento,
para fins alimenticios, de
produtos retirados do mercado
por vencimento de vida 0til ou
impréprias para o consumo
(registros citando : lote, causa da
devolugéo/retirada, destino,
responsavel)

Existem evidéncias de que os

produtos a serem reprocessados
possuem condigdes tais que nao
5.4.4 afetem a qualidade dos produtos

PRODUTOS EXPOSTOS A VENDA

5.5 EMPACOTAMENTO E IDENTIFICAGAO DO PRODUTO ACABADO/

Embalagens integras, com
identificagdo correta (nome do
produto, nome do fabricante,
endereco, nimero de registro,
5.5.1 prazo de validade)

5.6 CONTROLE DE QUALIDADE

Controle de qualidade adequado
na matéria-prima (farinha, ovos,
agua de consumo, beta caroteno
e outros ingredientes/aditivos),
5.6.1 atendendo ao PIQ

Controle de qualidade adequado
do produto acabado, atendendo
ao PIQ,incluindo programa de
amostragem, definido pela
empresa

Controle de qualidade de
materiais de embalagem,
incluindo programa. de
amostragem. Utilizagao de
materiais livres de

5.6.3 contaminagdes

25 0

25

Os resultados de andlise sdo
registrados e assinados pelo
5.6.4 responsavel
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5 Fluxo de produgao/ Manipulagio/ Venda e Controle de Qualidade

Pontuacéo

5.7 FLUXO DE PRODUGAOQ/ MANIPULACAO/ VENDA E CONTROLE DE QUALIDADE

Pontuacéo

S |

NA

Os equipamentos de laboratério
estdo em bom estado de
ONED conservacéo e funcionamento

Os instrumentos e equipamentos
de medigéo sao calibrados
5.7.6 periodicamente

Os métodos analiticos s&o
5.7.7 _ |padronizados e reconhecidos

Existéncia de manuais de
5.7.8 métodos laboratoriais

5.8 PESSOAL QUALIFICADO

Treinamento e conscientizagao
em medidas de higiene e
seguranga, para todo o pessoal
que tem contato direto com o
processo, matérias-primas,
material de embalagem, produto
em processo e acabado,
equipamentos e utensilios.
Existem cronograma de
treinamento implementado e
5.8.1 registros

Responsavel técnico por BPF
5.8.2 (Portaria MS 326/97)

B1s) TRANSPORTE ADEQUADO (VEil

CULOS E RECIPIENTE)

5.9.1 Protegido

0,5 0

0,5

59.2 Limpo e conservado

0,5 0

0,5

Com temperatura controlada,
5.9.3 quando aplicavel

0,5 0

0,5

5.9.4 Sem cruzamento de produtos

0,5

Somatdria da notas "Sim" obtidas (TS5):
Constante do bloco (K5):

Peso do bloco (P5):

Relagao TS5/(K5-TNA5):

Pontuagéo do Bloco 5 (PB5) =

Somatdria das notas "N&o Aplicavel" obtidas (TNA5):

TS5 X P5
(K5 - TNA5)

79,00
79,00
79

20
#DIV/0!

Pontuacéo do Bloco 5:

#DIV/0!

6 Controle de contaminagées

Pontuacéo

6.1 LIMPEZA E DESINFECCAO

S |

NA

Responsavel comprovadamente
capacitado por higienizagdo de
instalacdes e equipamentos

Solugdes de limpeza disponiveis
e adequadas (regulamentadas,
com registro no érgéo
competente, diluidas
corretamente, nao odorizantes
e/ou desodorizantes e limpas)

Solugdes de desinfecgdo
disponiveis e adequadas
(regulamentadas, diluidas
corretamente e limpas)

O processo de limpeza geral ndo
6.1.4 |gera umidade ou pé.

Utilizagao de agua quente,
6.1.5  |quando necessario

O processo e a frequéncia de
higienizagao de equipamentos
sdo adequados (desmontagem,
lavagem e desinfecg&o).
Utensilios de higienizagéo

6.1.6 adequados.
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[Controle de cc inacoe

Pontuacéo

CONTROLE DE PRAGAS

Auséncia de evidéncias da
presenca de insetos, roedores e
péssaros nas areas internas da
fabrica

Existe planejamento descritos
para controle de pragas, baseado
em controle da incidéncia de
pragas. No caso de controle
quimico, pessoal capacitado.

Os praguicidas utilizados séo
registrados e regulamentados
(uso em instalagdes de
alimentos).

Os praguicidas sdo usados nas
dosagens e forma adequadas

Auséncia de praguicidas nas
areas internas

Realizagédo de inspegdes
periédicas do estabelecimento e
das é&reas circundantes, visando
a detecgéo de focos de

6.2.6 contaminagdo

Realizagédo de inspegdes
periédicas em estrados para
detecgdo de infestagbes e
6.2.7 destinos dos mesmos

Praguicidas armazenados em
local adequado, isolado das
areas de produgao

Empresa contratada fornece
documentagdo que comprove
que a mesma e seus técnicos
sdo frequentemente licensiados e
assegurados por autoridades
6.2.9 competentes

2

0

6.3 CONTROLE DE ALERGENICOS

Pontuacéo

[recom..-|retrabalkos e

produtes-acabados:

Somat6ria da notas "Sim" obtidas (TS6):

Constante do bloco (K6):
Peso do bloco (P6):
Relagao TS6/(K6-TNA6):

Somatdria das notas "N&o Aplicavel" obtidas (TNA6):

44,00
44,00
44

15
#DIV/0!

Pontuagéo do Bloco 6 (PB6) = TS6 X P6
(K6 - TNAS)
Pontuacio do Bloco 6: #DIV/0!
7 Padronizagéo e Controle de Processos Pontuacéo
71 PADRONIZAQAO S | NA

.| mantida em -todos 6s-hiveis:

Manual de Boas Praticas de
Fabricagdo documentado e
71.2 implementado.
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Padronizagéo e Controle de Processos

Pontuacéo

POP para Higiene de
Instalagées, Equipamentos e
Utensilios

POP para Contrple de
Potabilidade da Agua

7.1.5

POP para Higiene e Saude dos
Manipuladores

7.1.6

POP_para Manejo dos Residuos

71.7

POP para Manutengdo
Preventiva e Calibragao de
Equipamentos

7.1.8

POP para Controle Integrado de
Vetores e Pragas Urbanas

7.1.9

POP para Selegdo de Matérias-
primas, Ingredientes e
Embalagens

7.1.10

POP para Programa de
Recolhimento de Alimentos

7111

Procedimentos documentados
definindo métodos de produgéo,
onde a auséncia destes
procedimentos possa afetar
adversamente a qualidade,
incluindo : Adigao de ovos, beta
caroteno e farinhas, tempos de
mistura, secagem e outros
processos pertinentes.

3.5

3.5

7.1.12

Documentos padronizados,
datados, incluindo as revisdes e
aprovacdes pelos responsaveis

3.5

3.5

7.1.13

Documentos disponiveis em
todos os locais onde sao
executadas operagdes essenciais
para o funcionamento eficaz do
sistema da qualidade

3.5

0

3.5

7.1.14

Procedimentos s&o seguidos
conforme o desctito.

3,5

0

3,5

7.2

CONTROLE

Pontuacéo

S

NA

7.21

Sé&o mantidos registros de
controles de produgdo
apropriados incluindo : Registros
de adigéo de ovos, farinha e beta
caroteno, controle do processo
de secagem, controles de peso e
liberacdo de materiais recebidos

722

S&o mantidos registros de
higienizagao de
equipamentos/areas e registros
de controle de solugdes de
higienizagéao, assinados por
responsavel capacitado

7.2.3

Registros legiveis e prontamente
recuperaveis e que permitam a
adequada rastreabilidade de
produtos e processos.

724

Registros conservados durante
tempo superior ao periodo de
vida de prateleira dos produtos.
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7 Padronizagéo e Controle de Processos Pontuacéo
Registros da qualidade
pertinentes, oriundos de
fornecedores s&o considerados
como parte dos controles de
725 produgao. 2 0
Sistema de rastreabilidade do
lote, tanto para produgao em
bateladas como para produgéo
7.2.6 continua. 2 0
Procedimentos documentados
para assegurar a disposig¢ao de
7.2.7 _ |produtos ndo conformes 2 0
Todos os produtos suspeitos de
contaminag&o, produtos
destinados a retrabalho, produtos
em processo e produtos
acabados, sao identificados com
7.2.8  |etiquetas de situagdo 2 0
Séo executadas auditorias
internas a intervalos planejados,
para demosntrar se o sistema de
seguranga de alimentos esta
mantido e implementado
7.29 |eficazmente 2 0
Somat6ria da notas "Sim" obtidas (TS7): 52,00
Somatdria das notas "N&o Aplicavel” obtidas (TNA7): 52,00
Constante do bloco (K7): 52
Peso do bloco (P7): 15
Relagdo TS7/K7: #DIV/0!
Pontuagéo do Bloco 7 (PB7) = TS7 X P7
(K7 - TNA7)
Pontuacéo do Bloco 7: #DIV/0!
PARTED - PONTUAGAO FINAL
Pontuacéo do estabelecimento (PE)
PE = PB1 + PB2 + PB3 + PB4 + PB5 + PB6 + PB7
PE = #DIV/0!
CLASSIFICAQAO GERAL: HitHH
PARTE E - QUALIFICAGAO/ PERIODICIDADE DE REINSPEGAO
PONTUACAO QUALIFICACAO PERIODICIDADE DA AVALIACAO
96,00 - 100,00 EXCELENTE 24 meses
86,00 - 95,99 BOM 12 meses
65,01 - 85,99 REGULAR 8 meses
até 65,00 DEFICIENTE Reprovado
PARTE F - OBSERVACOES
ITEM CLASSIFICACAO OBSERVACAO
Auditor
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