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	MINISTÉRIO DA AGRICULTURA, PECUÁRIA E ABASTECIMENTO.
Secretaria de Defesa Agropecuária
Departamento de Inspeção de Produtos de Origem Vegetal
Coordenação Geral de Qualidade Vegetal


ROTEIRO DE INSPEÇÃO

Boas Práticas para controle de Aflatoxinas da Castanha do Brasil 

	UF
	SÉRIE
	Nº.

	
	
	


PARTE A – IDENTIFICAÇÃO, ESCOPO E ORIENTAÇÕES
1. Razão Social:


2. Endereço:



3. Tipo de Estabelecimento:


4. Produto: Castanha-do-Brasil (  ) Com Casca ; (  ) Sem Casca

5. Responsável Técnico: 


	ORIENTAÇÕES PARA A APLICAÇÃO DO ROTEIRO
	Resposta

	
	Sim
	Não

	1
	Início de Inspeção?
	Sempre aplicar o Bloco 1 de perguntas

	2
	O estabelecimento de alguma forma está envolvido com a etapa de catação, armazenamento e transporte primário das castanhas (na área de extrativismo)? (Bloco 2 do Roteiro)
	Aplicar Bloco 2 de perguntas
	Ir para A3

	3
	O estabelecimento de alguma forma está envolvido com a etapa de, armazenamento e transporte secundário das castanhas (armazém comunitário ou do intermediário, ou casa do extrativista) ? (Bloco 3 do Roteiro)
	Aplicar Bloco 3 de perguntas
	Ir para A4

	4
	O estabelecimento de alguma forma está envolvido com a etapa de beneficiamento e seleção de castanhas com casca? (Bloco 4 do roteiro) (Roteiro de Boas Práticas de Fabricação)
	Aplicar Blocos 4 de perguntas
	Ir para A5

	5
	O estabelecimento de alguma forma está envolvido com a etapa de beneficiamento e processamento de castanhas sem casca? (Bloco 5 do roteiro)
	Aplicar Bloco 5 de perguntas
	Ir para A6

	6
	Houve a aplicação do Bloco 4 ou 5 de perguntas (estabelecimento trabalha com castanhas com ou sem casca) e o estabelecimento solicitou cadastramento para exportar para país com exigência de APPCC (produto processado) ou equivalente.
	Aplicar Bloco 6 de perguntas
	Ir para A1


BLOCOS NÃO AVALIADOS : 

PARTE B – AVALIAÇÃO (BLOCOS 1 a 6 DE PERGUNTAS)
	Bloco
	
	Sim
	Não
	Não 

Aplica

	1
	PROCEDIMENTOS PRELIMINARES
	
	
	

	1.1
	A aquisição do produto é feita de: ( ) extrativistas, ( ) fornecedores, (marcar alternativas)

	1.2
	Existe uma listagem de todos os extrativistas /fornecedores/transportadores do produto?
	8
	0
	8

	1.3
	Essa listagem identifica a região de obtenção da castanha de cada extrativista?
	2
	0
	2

	1.4
	Contempla o volume adquirido de cada extrativista/fornecedor?
	2
	0
	2

	1.5
	Há registro dos lotes exportados ou comercializados pelo estabelecimento?
	4
	0
	4

	1.6
	Existem critérios para avaliação e seleção de fornecedor (em POP ou outro documento da qualidade)?
	8
	0
	8

	1.7
	Os critérios para avaliação e seleção de fornecedor incluem requisitos para identificação da região produtora, transportadores cadastrados, condições higiênicas de transporte, atendimento à qualidade mínima da matéria prima (umidade, produto não encharcado, sem lama ou terra, embalagens adequadas e em bom estado) e identificação de lotes?
	8
	0
	8

	1.8
	Há registros dos controles efetuados sobre os extrativistas/fornecedores/ transportadores (p.ex. listas de verificação preenchidas)?
	8
	0
	8

	1.9
	Existem certificados higiênico-sanitários (CSH) do produto final quando houver exigência notificada pelo país importador para a exportação de castanha-do-Brasil ou quando forem devidamente comprovadas 5 (cinco) não conformidades detectadas? Ou a empresa emite o CHS com base em amostragem e resultado de análise de autocontrole (disposto no parágrafo único, art. 10, IN 11/10)?
	8
	0
	8

	1.10
	O estabelecimento dispõe da legislação relacionada com a castanha-do-Brasil?
	4
	0
	4

	
	
	 TS1               TNAplica

	
	PB1 – Pontuação do bloco 1

TS1 – Somatória das notas SIM obtidas

TNA1 – Somatória das notas não aplicáveis obtidas

K1 = 52 (Constante no bloco 1)

P1 = 20 (Peso do bloco)

PB1 = 


PB1 =
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	Bloco
	
	Sim
	Não
	Não 

Aplica

	2
	ETAPA DO EXTRATIVISMO DA CASTANHA DO BRASIL

	2.1
	FASES DE PRÉ-CATAÇÃO, CATAÇÃO, QUEBRA DOS OURIÇOS, PRIMEIRA SELEÇÃO, PRÉ-SECAGEM, E ARMAZENAMENTO PRIMÁRIO

	2.1.1
	Há orientação da empresa para que os extrativistas limpem a área sob as árvores de castanha-do-Brasil, removendo as cascas residuais e ouriços da safra anterior?
	4
	0
	4

	2.1.2
	Há orientação da empresa para que os extrativistas catem e amontoem os ouriços em local limpo e no menor tempo possível após a queda dos mesmos?
	4
	0
	4

	2.1.3
	Há orientação da empresa para que os extrativistas quebrem os ouriços sobre superfície limpa, seca e sem contato direto com o solo?
	6
	0
	6

	2.2
	PRIMEIRA SELEÇÃO, PRÉ-SECAGEM, E TRANSPORTE PRIMÁRIO 

	2.2.1
	Há orientação da empresa para que os extrativistas espalhem as castanhas em superfície limpa, protegida da chuva e do acesso de animais?
	6
	0
	6

	2.2.2
	Há orientação da empresa para que os extrativistas espalhem as castanhas em camadas finas, para reduzir a umidade do produto?
	4
	0
	4

	2.2.3
	Há orientação da empresa para que as castanhas chochas, podres, cortadas e as impurezas sejam removidas?
	6
	0
	6

	2.2.4
	Há orientação da empresa para que o transporte inicial das castanhas, do local da quebra para a moradia do extrativista ou outro local ocorra o mais rapidamente possível?
	4
	0
	4

	2.2.5
	Há orientação da empresa para que o transporte inicial das castanhas, do local da quebra para a moradia do extrativista ou outro local utilize recipientes e veículos limpos e adequados para esse fim?
	4
	0
	4

	2.3
	ARMAZENAMENTO PRIMÁRIO

	2.3.1
	Há orientação da empresa para que o armazenamento dos ouriços na floresta ou na área do extrativista ocorra preferencialmente com proteção de chuva ou com o umbigo virado para baixo para evitar a entrada de água?
	4
	0
	4

	2.3.2
	Há orientação da empresa para que as castanhas sejam retiradas da floresta no menor tempo possível após a quebra dos ouriços?
	4
	0
	4

	2.3.3
	Há orientação da empresa para que as castanhas sejam armazenadas em paiol construído de forma que permita uma boa aeração, com revolvimento periódico?
	4
	0
	4

	2.3.4
	Há orientação da empresa para que o assoalho do paiol de armazenamento das castanhas tenha altura mínima de 80cm (oitenta centímetros) acima do nível do solo?
	1
	0
	1

	2.3.5
	Há orientação da empresa para que o paiol de armazenamento das castanhas tenha proteção contra roedores por meio de cones ou outros dispositivos?
	1
	0
	1

	2.3.6
	Há orientação da empresa para que as castanhas armazenadas a granel sejam dispostas em camadas, para boa aeração com revolvimento periódico?
	6
	0
	6

	2.3.7
	Há orientação da empresa para que as castanhas sejam ensacadas em data próxima do embarque, preferencialmente em sacos novos ou em boas condições?
	4
	0
	4

	
	TOTAIS...
	 TS2               TNAplica

	
	PB2 – Pontuação do bloco 2

TS2 – Somatória das notas SIM obtidas

TNA2 – Somatória das notas não aplicáveis obtidas

K2 = 62 (Constante no bloco 2)

P2 = 12,5 (Peso do bloco)

PB2 = 


PB2 =
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	Bloco
	
	Sim
	Não
	Não 

Aplica

	3
	ETAPA DE ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE SECUNDÁRIO

	3.1
	TRANSPORTE SECUNDÁRIO

	3.1.1
	Há acompanhamento/orientação da empresa para que os recipientes, embalagens, equipamentos e meios de transporte utilizados para transportar as castanhas sejam limpos?
	4
	0
	4

	3.1.2
	Há controle das condições de higiene dos meios de transporte que transportam o produto (p.ex as castanhas devem ser separadas de outras mercadorias)?
	6
	0
	6

	3.1.3
	Há adoção de medidas de proteção contra chuva, respingos, infiltração, etc, advindos dos meios de transporte utilizados para o produto?
	6
	0
	6

	3.1.4
	Existem controles do transporte ou fichas individuais dos transportadores?
	8
	0
	8

	3.2
	ARMAZENAMENTO SECUNDÁRIO

	3.2.1
	Há acompanhamento/orientação da empresa para que as castanhas sejam armazenadas em local devidamente protegido contra roedores?
	6
	0
	6

	3.2.2
	Há acompanhamento/orientação da empresa para que as castanhas são armazenadas com a identificação dos lotes de diferentes locais?
	6
	0
	6

	3.2.3
	Quando ensacadas há acompanhamento/orientação da empresa para que o empilhamento do produto seja sobre estrados, ocorra espaçamento adequado entre as pilhas e destas em relação às paredes?
	4
	0
	4

	3.2.4
	Há acompanhamento/orientação da empresa para que as castanhas sejam dispostas de forma a permitir o revolvimento para uma boa aeração?
	4
	0
	4

	3.2.5
	Há acompanhamento/orientação da empresa para que as castanhas armazenadas a granel sejam ensacadas quando do transporte em data próxima à data do embarque, e preferencialmente em sacos novos ou em boas condições que para o caso?
	4
	0
	4

	
	TOTAIS...
	 TS3               TNAplica

	
	PB3 – Pontuação do bloco 3

TS3 – Somatória das notas SIM obtidas

TNA3 – Somatória das notas não aplicáveis obtidas

K3 = 48 (Constante no bloco 3)

P3 = 12,5 (Peso do bloco)

PB3 = 


PB3 =
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	Bloco
	
	Sim
	Não
	Não 

Aplica

	4
	ETAPA DE BENEFICIAMENTO-PROCESSAMENTO DAS CASTANHAS COM CASCA

	4.1
	Recepção na usina ou cooperativa, pós-recepção

	4.1.1
	Há evidências da adoção de medidas de controle na recepção da castanha, para verificar os controles realizados nas etapas ou fases anteriores?
	8
	0
	8

	4.1.2
	Estão devidamente documentados para efeito de rastreabilidade, avaliação e seleção dos fornecedores e para emissão do CSH?
	8
	0
	8

	4.1.3
	Nos registros há identificação da origem de cada lote, contendo dados do fornecedor, região produtora, ano safra e quantidade?
	8
	0
	8

	4.1.4
	Há evidências da adoção de controle da qualidade de cada lote, contendo anotações quanto ao estado geral do produto e outras observações relevantes?
	2
	0
	2

	4.1.5
	Há separação dos lotes por origem e condições de apresentação?
	4
	0
	4

	4.1.6
	Há evidências da construção de um histórico da qualidade do produto por região produtora, visando facilitar o controle na recepção dos próximos lotes da mesma região?
	8
	0
	8

	4.1.7
	Há evidências da análise crítica dos controles da rastreabilidade e da origem do produto de forma a se mitigar novas ocorrências da mesma região ou produtor?
	8
	0
	8

	4.1.8
	A partir da entrada na usina ou cooperativa, as planilhas de autocontrole são preenchidas com as informações do teor de umidade?
	6
	0
	6

	4.1.9
	A partir da entrada na usina ou cooperativa, as planilhas de autocontrole são preenchidas com as informações do teor de impurezas?
	6
	0
	6

	4.1.10
	A partir da entrada na usina ou cooperativa, as planilhas de autocontrole são preenchidas com as informações do valor de corte para avaliação do controle de qualidade?
	6
	0
	6

	4.1.11
	Os dados e informações gerados na recepção são registrados em planilha específica?
	4
	0
	4

	4.2
	Armazenamento da matéria-prima na usina

	4.2.1
	Área exclusiva e adequada?
	4
	0
	4

	4.2.2
	Ambiente ventilado?
	1
	0
	1

	4.2.3
	Ambiente protegido de roedores?
	6
	0
	6

	4.2.4
	Piso adequado ao armazenamento do produto?
	1
	0
	1

	4.2.5
	Registro completo de informações técnicas dos produtos fitossanitários e domissanitários utilizados, tais como inseticidas, fungicidas, raticidas?
	2
	0
	2

	4.2.6
	Existe proibição do trânsito de veículos nas áreas de armazenamento?
	4
	0
	4

	4.2.7
	Os lotes de castanhas ensacadas em sacos novos ou em boas condições?
	4
	0
	4

	4.2.8
	Empilhados sobre estrados, respeitadas as dimensões técnicas recomendáveis de afastamento das paredes, tetos, laterais, altura e distância entre pilhas?
	4
	0
	4

	4.2.9
	Para lotes a granel as castanhas ficam dispostas em leiras, de forma a permitir o revolvimento para uma boa aeração?
	4
	0
	4

	4.2.10
	Há registros que identifiquem a origem dos lotes a granel de castanhas?
	2
	0
	2

	4.2.11
	A quantidade de produto e sujidades pelo chão é mínima?
	4
	0
	4

	4.2.12
	Há registros que atestem a limpeza periódica do armazém?
	2
	0
	2

	4.2.13
	A quantidade de sujidade ou produtos esmagados e mofados aderidos aos estrados ou paletes é mínima?
	4
	0
	4

	4.2.14
	Há registros que atestem a inspeção periódica da integridade das instalações contra infiltrações advindas do solo, teto, paredes etc?
	2
	0
	2

	4.2.15
	Há evidências de controles para se evitar a superlotação de armazém, permitindo ampla ventilação?
	4
	0
	4

	4.3
	Primeira seleção

	4.3.1
	Área separada das demais áreas do processamento?
	4
	0
	4

	4.3.2
	Iluminação adequada e número de operadores compatível?
	1
	0
	1

	4.3.3
	O processo está desenhado para a retirada de castanhas podres, cortadas, chochas, furadas, trincadas, impurezas e matérias estranhas?
	4
	0
	4

	4.3.4
	Há registros da quantidade de material retirado, rastreável ao lote, região ou fornecedor do produto?
	2
	0
	2

	4.4
	Secagem e arrefecimento

	4.4.1
	Há controle da temperatura e tempo para uma secagem adequada?
	6
	0
	6

	4.4.2
	Há registros?
	2
	0
	2

	4.4.3
	Há monitoramento do teor de umidade das castanhas que possibilite uma atividade de água menor que 0,7?
	8
	0
	8

	4.4.4
	Secadores limpos e em boas condições a cada processamento?
	4
	0
	4

	4.4.5
	Controle da poeira e calor no ambiente?
	4
	0
	4

	4.4.6
	Compartimentos de arrefecimento limpos e em boas condições a cada processamento?
	4
	0
	4

	4.5
	Segunda seleção

	4.5.1
	Iluminação adequada e número de operadores compatível?
	1
	0
	1

	4.5.2
	O processo está desenhado para a retirada de castanhas manchadas, podres, cortadas, chochas, furadas, trincadas, impurezas e matérias estranhas?
	4
	0
	4

	4.5.3
	Há registros da quantidade de material retirado?
	2
	0
	2

	4.5.4
	Equipamentos limpos e em boas condições a cada processamento?
	4
	0
	4

	4.6
	Controle de qualidade

	4.6.1
	Há especificações técnicas do produto final?
	4
	0
	4

	4.6.2
	O controle de qualidade do produto final segue as especificações técnicas estabelecidas?
	8
	0
	8

	4.6.3
	Há evidências de treinamento para se coletar amostras?
	4
	0
	4

	4.6.4
	Há evidências de treinamento para a realização das análises laboratoriais?
	4
	0
	4

	4.6.5
	Plano de amostragem e metodologia de análise do produto final devidamente definidos e em conformidade com Regulamento Técnico específico do MAPA?
	8
	0
	8

	4.6.6
	Há evidências de que todo lote dispõe de laudo laboratorial atestando o controle de qualidade do produto final, assinado pelo técnico de laboratório credenciado pelo MAPA?
	8
	0
	8

	4.6.7
	Existência de equipamentos e materiais necessários para amostragem e guarda de amostra para análise do produto final?
	2
	0
	2

	4.6.8
	Há planilhas de controle de qualidade e registros?
	2
	0
	2

	4.6.9
	Evidenciou-se que há condições adequadas de amostragem dos lotes (dimensões, nº de sacos, espaçamentos laterais, etc.) de acordo com norma específica do MAPA, visando determinação de micotoxinas?
	8
	0
	8

	4.7
	Embalagem e armazenamento das castanhas processadas

	4.7.1
	Embalagens limpas, secas, íntegras e novas?
	2
	0
	2

	4.7.2
	Lotes devidamente identificados, de forma a permitir sua rastreabilidade?
	4
	0
	4

	4.7.3
	Instalações para armazenamento exclusivas para esta finalidade?
	4
	0
	4

	4.7.4
	Piso, paredes e cobertura adequadas, impermeáveis, de fácil higienização?
	1
	0
	1

	4.7.5
	Proteção contra pragas, roedores e outros animais
	4
	0
	4

	4.7.6
	Aeração, ventilação e iluminação apropriadas
	1
	0
	1

	4.7.7
	Lotes de castanha armazenados separados de outros produtos?
	4
	0
	4

	4.7.8
	Armazenamento dos lotes de castanha, observando-se as distâncias recomendáveis de afastamento das pilhas entre si e em relação às paredes, tetos, laterais e altura do prédio?
	4
	0
	4

	4.7.9
	Há identificação dos lotes processados?
	4
	0
	4

	4.7.10
	Registro completo de informações técnicas dos produtos fitossanitários e domissanitários utilizados, tais como inseticidas, fungicidas, raticidas?
	2
	0
	2

	4.7.11
	O acondicionamento do produto que apresentar níveis de aflatoxinas em conformidade com a legislação em vigor se dá em embalagens de material que conferem proteção adequada ao produto?
	4
	0
	4

	
	TOTAIS...
	 TS4               TNAplica

	
	PB4 – Pontuação do bloco 4

TS4 – Somatória das notas SIM obtidas

TNA4 – Somatória das notas não aplicáveis obtidas

K4 = 248 (Constante no bloco 4)

P4 = 17,5 (Peso do bloco)

PB4 = 


PB4 =
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	Bloco
	
	Sim
	Não
	Não 

Aplica

	5
	ETAPA DE BENEFICIAMENTO-PROCESSAMENTO DE CASTANHA-DO-BRASIL SEM CASCA

	5.1
	recepção, armazenamento da matéria-prima na usina e primeira seleção de castanha-do-brasil sem casca

	5.1.1
	Há evidências da adoção de medidas de controle na recepção da castanha, para verificar os controles realizados nas etapas ou fases anteriores?
	8
	0
	8

	5.1.2
	Estão devidamente documentados para efeito de rastreabilidade, avaliação e seleção dos fornecedores e para emissão do CSH?
	8
	0
	8

	5.1.3
	Nos registros há identificação da origem de cada lote, contendo dados do fornecedor, região produtora, ano safra e quantidade?
	8
	0
	8

	5.1.4
	Há evidências da adoção de controle da qualidade de cada lote, contendo anotações quanto ao estado geral do produto e outras observações relevantes?
	2
	0
	2

	5.1.5
	Há separação dos lotes por origem e condições de apresentação?
	4
	0
	4

	5.1.6
	Há evidências da construção de um histórico da qualidade do produto por região produtora, visando facilitar o controle na recepção dos próximos lotes da mesma região?
	8
	0
	8

	5.1.7
	Há evidências da análise crítica dos controles da rastreabilidade e da origem do produto de forma a se mitigar novas ocorrências da mesma região ou produtor?
	8
	0
	8

	5.1.8
	A partir da entrada na usina ou cooperativa, as planilhas de autocontrole são preenchidas com as informações do teor de umidade por operador treinado?
	6
	0
	6

	5.1.9
	A partir da entrada na usina ou cooperativa(pós-recepção), as planilhas de autocontrole são preenchidas com as informações do teor de impurezas por operador treinado?
	6
	0
	6

	5.1.10
	A partir da entrada na usina ou cooperativa, as planilhas de autocontrole são preenchidas com as informações do valor de corte para avaliação do controle de qualidade por operador treinado?
	6
	0
	6

	5.1.11
	Os dados e informações gerados na recepção e pós-recepção são registrados em planilha específica de controle da etapa de beneficiamento-processamento?
	4
	0
	4

	5.2
	Armazenamento da matéria-prima na usina

	5.2.1
	Área exclusiva e adequada?
	4
	0
	4

	5.2.2
	Ambiente ventilado?
	1
	0
	1

	5.2.3
	Ambiente protegido de roedores?
	6
	0
	6

	5.2.4
	Piso adequado ao armazenamento do produto?
	1
	0
	1

	5.2.5
	Registro completo de informações técnicas dos produtos fitossanitários e domissanitários utilizados, tais como inseticidas, fungicidas, raticidas?
	2
	0
	2

	5.2.6
	Existe proibição do trânsito de veículos nas áreas de armazenamento?
	4
	0
	4

	5.2.7
	Os lotes de castanhas ensacadas em sacos novos ou em boas condições?
	4
	0
	4

	5.2.8
	Empilhados sobre estrados, respeitadas as dimensões técnicas recomendáveis de afastamento das paredes, tetos, laterais, altura e distância entre pilhas?
	4
	0
	4

	5.2.9
	Para lotes a granel as castanhas ficam dispostas em leiras, de forma a permitir o revolvimento para uma boa aeração? 
	4
	0
	4

	5.2.10
	Há registros que identifiquem a origem dos lotes a granel de castanhas?
	2
	0
	2

	5.2.11
	A quantidade de produto e sujidades pelo chão é mínima?
	4
	0
	4

	5.2.12
	Há registros que atestem a limpeza periódica do armazém?
	2
	0
	2

	5.2.13
	A quantidade de sujidade ou produtos esmagados e mofados aderidos aos estrados ou paletes é mínima?
	4
	0
	4

	5.2.14
	Há registros que atestem a inspeção periódica da integridade das instalações contra infiltrações advindas do solo, teto, paredes etc?
	2
	0
	2

	5.2.15
	Há evidências de controles para se evitar a superlotação de armazém, permitindo ampla ventilação?
	4
	0
	4

	5.3
	Secagem e arrefecimento

	5.3.1
	Há controle da temperatura e tempo para uma secagem adequada?
	6
	0
	6

	5.3.2
	Há registros?
	2
	0
	2

	5.3.3
	Há monitoramento do teor de umidade das castanhas que possibilite uma atividade de água menor que 0,7?
	8
	0
	8

	5.3.4
	Secadores limpos e em boas condições a cada processamento?
	4
	0
	4

	5.3.5
	Controle da poeira e calor no ambiente?
	4
	0
	4

	5.3.6
	Compartimentos de arrefecimento limpos e em boas condições a cada processamento?
	4
	0
	4

	5.4
	Autoclavagem

	5.4.1
	Tratamento em autoclave é realizado com pressão, tempo e temperatura controlados?
	6
	0
	6

	5.4.2
	Há registros?
	2
	0
	2

	5.4.3
	Quando aplicável os compartimentos de arrefecimento encontram-se limpos e em boas condições a cada processamento?
	4
	0
	4

	5.5
	Descascamento/Quebragem

	5.5.1
	Área separada das demais áreas do processamento?
	6
	0
	6

	5.5.2
	Ambiente ventilado ou refrigerado?
	1
	0
	1

	5.5.3
	Ambiente protegido de insetos, roedores e outros animais?
	6
	0
	6

	5.5.4
	Piso impermeável e lavável?
	1
	0
	1

	5.5.5
	São utilizados equipamentos e superfícies de contato impermeáveis e bem conservados? 
	2
	0
	2

	5.5.6
	De material liso, atóxico, laváveis? 
	2
	0
	2

	5.5.7
	Limpos e sanitizados a cada processamento?
	4
	0
	4

	5.5.8
	Há critérios definidos para descarte de amêndoas podres ou suspeitas?
	2
	0
	2

	5.6
	Primeira seleção

	5.6.1
	A esteira ou mesa de seleção é limpa e sanitizada a cada processamento, de acordo com as normas e padrões vigentes?
	4
	0
	4

	5.6.2
	Há registros?
	2
	0
	2

	5.7
	Desidratação

	5.7.1
	São utilizadas bandejas ou outros equipamentos de material impermeável?
	2
	0
	2

	5.7.2
	De material liso, atóxico, laváveis? 
	2
	0
	2

	5.7.3
	Limpos e sanitizados a cada processamento?
	4
	0
	4

	5.7.4
	Há monitoramento da temperatura da estufa e o tempo de desidratação de cada lote de amêndoas?
	4
	0
	4

	5.7.5
	Há registros?
	2
	0
	2

	5.7.6
	Há monitoramento do teor de umidade de cada lote de amêndoas após a desidratação?
	6
	0
	6

	5.7.7
	Há registros?
	2
	0
	2

	5.8
	Segunda seleção

	5.8.1
	Há seleção das amêndoas em mesas de seleção, objetivando separar as quebradas, feridas e as impróprias para o consumo humano, que eventualmente tenham passado nos processos de seleção anteriores?
	4
	0
	4

	5.8.2
	Há registros?
	2
	0
	2

	5.8.3
	As esteiras são limpas e sanitizadas a cada processamento, de acordo com as normas e padrões vigentes?
	4
	0
	4

	5.8.4
	Há registros?
	2
	0
	2

	5.9
	Controle de qualidade

	5.9.1
	Há especificações técnicas do produto final?
	4
	0
	4

	5.9.2
	As especificações de qualidade do produto contemplam ou estão de acordo com o Padrão Oficial de Classificação/MAPA?
	8
	0
	8

	5.9.3
	O controle de qualidade do produto final segue as especificações técnicas estabelecidas?
	8
	0
	8

	5.9.4
	Há evidências de treinamento para se coletar amostras?
	4
	0
	4

	5.9.5
	Há evidências de treinamento para a realização das análises laboratoriais?
	4
	0
	4

	5.9.6
	Plano de amostragem do produto final devidamente definido e em conformidade com Regulamento Técnico específico do MAPA?
	4
	0
	4

	5.9.7
	Metodologia de análise do produto final devidamente definida e em conformidade com Regulamento Técnico específico do MAPA?
	4
	0
	4

	5.9.8
	Há evidências de que todo lote dispõe de laudo laboratorial atestando o controle de qualidade do produto final, assinado pelo técnico de laboratório credenciado pelo MAPA?
	8
	0
	8

	5.9.9
	Existência de equipamentos e materiais necessários para amostragem e guarda de amostra para análise do produto final?
	2
	0
	2

	5.9.10
	Há evidências de elaboração e arquivamento adequado de todos os registros de controle de qualidade?
	8
	0
	8

	5.9.11
	Evidenciou-se que há condições adequadas de amostragem dos lotes (dimensões, nº de caixas, espaçamentos laterais, etc.) de acordo com norma específica do MAPA, visando determinação de micotoxinas?
	8
	0
	8

	5.10
	Acondicionamento e armazenamento das castanhas processadas

	5.10.1
	Embalagens limpas, secas, íntegras e novas?
	2
	0
	2

	5.10.2
	Lotes devidamente identificados, de forma a permitir sua rastreabilidade?
	4
	0
	4

	5.10.3
	Instalações para armazenamento exclusivas para esta finalidade?
	4
	0
	4

	5.10.4
	Piso, paredes e cobertura adequadas, impermeáveis, de fácil higienização?
	1
	0
	1

	5.10.5
	Proteção contra pragas, roedores e outros animais
	4
	0
	4

	5.10.6
	Aeração, ventilação e iluminação apropriadas
	1
	0
	1

	5.10.7
	Lotes de castanha armazenados separados de outros produtos?
	4
	0
	4

	5.10.8
	Armazenamento dos lotes de castanha, observando-se as distâncias recomendáveis de afastamento das pilhas entre si e em relação às paredes, tetos, laterais e altura do prédio?
	4
	0
	4

	5.10.9
	Há identificação dos lotes processados?
	4
	0
	4

	5.10.10
	Registro completo de informações técnicas dos produtos fitossanitários e domissanitários utilizados, tais como inseticidas, fungicidas, raticidas?
	2
	0
	2

	5.10.11
	A quantidade de sujidade ou produto esmagados e mofados aderidos aos estrados ou paletes é mínima?
	4
	0
	4

	
	TOTAIS...
	 TS5               TNAplica

	
	PB5 – Pontuação do bloco 5

TS5 – Somatória das notas SIM obtidas

TNA5 – Somatória das notas não aplicáveis obtidas

K5 = 316 (Constante no bloco 5)

P5 = 17,5 (Peso do bloco)

PB5 = 


PB5 =


	
[image: image5]

	Bloco
	
	Sim
	Não
	Não 

Aplica

	6
	BOAS PRÁTICAS DE FABRICAÇÃO

	6.1
	AVALIAÇÃO DAS BOAS PRÁTICAS DE FABRICAÇÃO

	6.1.1
	Há manual de boas práticas de beneficiamento e condições higiênico-sanitárias?
	8
	0
	8

	6.1.2
	As medidas de controle implantadas no processo produtivo encontram-se devidamente documentadas, especificando a freqüência de monitoramento e ações corretivas a serem adotadas em caso de desvio?
	8
	0
	8

	6.1.3
	As operações executadas no estabelecimento estão de acordo com o Manual de Boas Práticas de Beneficiamento?
	8
	0
	8

	6.1.4
	Há evidências de que a empresa tenha elaborado recomendações de boas práticas de higiene e manejo para adoção por parte dos colaboradores?
	8
	0
	8

	6.1.5
	Esse código ou manual de boas práticas de higiene e manejo encontra-se devidamente elaborado e à disposição para consulta?
	8
	0
	8

	6.1.6
	Há plano APPCC definindo PCCs ou PCs?
	2
	0
	2

	6.1.7
	Totalmente documentado e validado?
	6
	0
	6

	6.2
	INSTALAÇÕES PREDIAIS

	6.2.1
	Área externa

	6.2.1.1
	Área externa próxima à edificação livre de mato, entulho, de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, de vetores e outros animais no pátio e vizinhança; de focos de poeira; de acúmulo de lixo nas imediações, de água estagnada, dentre outros?
	6
	0
	6

	6.2.1.2
	Vias de acesso interno com superfície dura, revestida de brita, ou pavimentada, adequada ao trânsito sobre rodas, com escoamento adequado e limpas?
	1
	0
	1

	6.2.2
	Acesso

	6.2.2.1
	Direto, não comum a outros usos (habitação)?
	1
	0
	1

	6.2.3
	Área interna

	6.2.3.1
	Área interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente?
	4
	0
	4

	6.2.3.2
	Piso

	6.2.3.3
	Material que permite fácil limpeza e apropriada higienização (liso, resistente, drenados com declive, preferencialmente impermeável e outros)?
	1
	0
	1

	6.2.3.4
	Em adequado estado de conservação (livre de defeitos, rachaduras, trincas, buracos e outros)?
	4
	0
	4

	6.2.3.5
	Sistema de drenagem contendo drenos, ralos sifonados e grelhas colocadas em locais adequados, de forma a facilitar o escoamento e proteger contra a entrada de baratas, roedores, etc?
	1
	0
	1

	6.2.3.6
	Sem acumulo de resíduos?
	4
	0
	4

	6.2.4
	Instalações sanitárias e vestiários para os manipuladores

	6.2.4.1
	Localizados em áreas isoladas ou fora da área de produção, acesso realizado por passagens cobertas e calçadas?
	1
	0
	1

	6.2.4.2
	Independentes para cada sexo (conforme legislação específica), identificados e de uso exclusivo para manipuladores de alimentos?
	1
	0
	1

	6.2.4.3
	Presença de avisos com os procedimentos de higiene e lavagem das mãos.
	2
	0
	2

	6.2.5
	Instalações sanitárias para visitantes

	6.2.5.1
	Instaladas totalmente independentes da área de produção?
	1
	0
	1

	6.2.5.2
	Limpas e higienizadas?
	4
	0
	4

	6.2.6
	Lavatórios na área de produção/beneficiamento

	6.2.6.1
	Torneiras com acionamento automático ou existência de procedimento específico para uso de torneira comum?
	1
	0
	1

	6.2.6.2
	Em posições adequadas em relação ao fluxo de produção e serviço, e em número suficiente de modo a atender toda a área de produção?
	4
	0
	4

	6.2.6.3
	Lavatórios em condições de higiene, dotados de sabonete líquido inodoro anti​séptico ou sabonete líquido inodoro e anti-séptico, toalhas de papel não reciclado ou outro sistema higiênico e seguro de secagem e coletor de papel acionados sem contato manual?
	4
	0
	4

	6.2.6.4
	Presença de avisos com os procedimentos de higiene e lavagem das mãos?
	2
	0
	2

	6.3
	AVALIAÇÃO DO AMBIENTE

	6.3.1
	Iluminação e instalação elétrica da área de classificação/seleção

	6.3.1.1
	Natural ou artificial adequada à atividade desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos?
	1
	0
	1

	6.3.1.2
	Luminárias com proteção adequada contra quebras e em adequado estado de conservação. Instalações elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por tubulações isolantes e presas a paredes e tetos?
	1
	0
	1

	6.3.2
	Ventilação e climatização

	6.3.2.1
	Ventilação, exaustão e circulação de ar capazes de garantir o conforto térmico e o ambiente livre de fungos, gases, fumaça, pós, partículas em suspensão e condensação de vapores sem causar danos à produção?
	1
	0
	1

	6.3.2.2
	Higienização das instalações

	6.3.2.3
	Existência de registros da higienização adequada das instalações?
	2
	0
	2

	6.3.2.4
	Controle integrado de vetores e pragas urbanas

	6.3.2.5
	Ausência de vetores, animais e pragas ou qualquer evidência não registrada de sua presença como fezes, ninhos e outros?
	6
	0
	6

	6.3.2.6
	Adoção de medidas preventivas e corretivas adotadas com o objetivo de impedir a atração, o abrigo, o acesso e ou proliferação de vetores, animais e pragas?
	6
	0
	6

	6.3.2.7
	Em caso de adoção de controle químico, existência de comprovante de execução do serviço expedido por empresa especializada?
	4
	0
	4

	6.3.2.8
	Existência de POP e registros de controle?
	2
	0
	2

	6.3.3
	Abastecimento de água

	6.3.3.1
	Sistema de abastecimento ligado à rede pública ou à fonte de água tratada e controlada?
	8
	0
	8

	6.3.3.2
	Existência de laudos de análises atualizados?
	8
	0
	8

	6.4
	AVALIAÇÃO DO MANEJO DOS RESÍDUOS E DO LIXO

	6.4.1
	Manejo dos resíduos e do lixo

	6.4.1.1
	Recipientes para coleta de resíduos no interior do estabelecimento de fácil higienização e transporte?
	2
	0
	2

	6.4.1.2
	Devidamente identificados e higienizados constantemente; uso de sacos de lixo apropriados?
	4
	0
	4

	6.4.1.3
	Existência de área adequada para estocagem dos resíduos. 
	4
	0
	4

	6.4.2
	Esgotamento sanitário

	6.4.2.1
	Esgoto conectado à rede pública ou fossa séptica?
	1
	0
	1

	6.4.2.1
	Adequadamente localizados e em adequado estado de conservação e funcionamento?
	4
	0
	4

	6.5
	FLUXO DE PRODUÇÃO

	6.5.1
	Leiaute adequado ao processo produtivo: número, capacidade e distribuição das dependências e dos equipamentos, mantendo-se o fluxo contínuo do processo de beneficiamento do produto, sem cruzamentos ou estrangulamentos, evitando-se a contaminação cruzada ou o contato da matéria prima com o produto acabado?
	8
	0
	8

	6.5.2
	Áreas próprias e adequadas para recepção e depósito de matéria-prima, ingredientes e embalagens, de marcação das embalagens, separadas das áreas de produção, armazenamento e expedição de produto final?
	4
	0
	4

	6.6
	EQUIPAMENTOS

	6.6.1
	Equipamentos de transporte (carrinhos ou similares), da linha de produção (esteiras, peneiras vibratórias, transportadores manuais ou mecânicos ), com desenho e número adequado à operação e que permita a limpeza e higienização?
	2
	0
	2

	6.6.2
	Dispostos de forma a permitir fácil acesso dos trabalhadores e higienização adequada?
	4
	0
	4

	6.6.3
	Superfícies de contato lisas, íntegras, impermeáveis, resistentes à corrosão, de fácil higienização e de material não contaminante?
	2
	0
	2

	6.6.4
	Em adequado estado de conservação e funcionamento?
	4
	0
	4

	6.6.5
	Equipamentos de desidratação ou secadores com monitoramento da umidade e medidor de temperatura?
	4
	0
	4

	6.6.6
	Localizado em local apropriado?
	2
	0
	2

	6.6.7
	Em adequado funcionamento?
	2
	0
	2

	6.6.8
	Controle dos procedimentos de manutenção?
	4
	0
	4

	6.6.9
	Limpeza e sanitização periódica?
	4
	0
	4

	6.6.10
	Existência de planilhas de monitoramento da umidade e de registro do tempo e da temperatura, conservadas durante período adequado?
	2
	0
	2

	6.6.11
	Existência de registros que comprovem que os equipamentos e maquinários passam por higienização ou limpeza sistemática e por manutenção preventiva.(POP e registros das operações)?
	2
	0
	2

	6.6.12
	Existência de registros que comprovem a calibração dos instrumentos e equipamentos de medição ou comprovante da execução do serviço quando a calibração for realizada por empresas terceirizadas?
	2
	0
	2

	6.6.13
	Móveis em número suficiente, de material apropriado, resistentes, impermeáveis; em adequado estado de conservação, com superfícies íntegras?
	2
	0
	2

	6.6.14
	Com desenho que permita uma fácil higienização (lisos, sem rugosidades e frestas)?
	2
	0
	2

	6.7
	HIGIENIZAÇÃO DOS EQUIPAMENTOS, MAQUINÁRIOS E DOS MÓVEIS

	6.7.1
	Freqüência de higienização adequada?
	4
	0
	4

	6.7.2
	Existência de registros de higienização e de produtos regularizados pela ANVISA. 
	2
	0
	2

	
	TOTAIS...
	 TS6               TNAplica

	
	PB6 – Pontuação do bloco 6

TS6 – Somatória das notas SIM obtidas

TNA6 – Somatória das notas não aplicáveis obtidas

K6 = 200 (Constante no bloco 6)

P6 = 20 (Peso do bloco)

PB6 = 


PB6 =
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Fonte: Instrução Normativa nº 11, 22 de março de 2010, Roteiro de Inspeção CVS6, Secretaria de Saúde do estado de São Paulo.
PARTE C – PONTUAÇÃO DO ESTABELECIMENTO

AVALIANDO-SE TODOS OS BLOCOS:

PE =       PB1 + PB2 + PB3 + PB4 + PB5 + PB6

PE =                     +                    +                    +                    +                   +                      =

EXISTINDO BLOCO NÃO AVALIADO:
BLOCOS NÃO AVALIADOS (listagem conforme escopo definido na Parte A do Roteiro): 

PE =                               ( PB1 + PB2 + PB3 + PB4 + PB5 + PB6)                X              100                        .{100 - [ (PB2 - PB2) (ou 12,5 no caso de Bloco não avaliado) + (PB3 – PB3) (ou 12,5 no caso de Bloco não avaliado) + (PB4 – PB4) (ou 17,5 no caso de Bloco não avaliado) + (PB5 - PB5) (ou 17,5 no caso de Bloco não avaliado) + (PB6 – PB6) (ou 20 no caso de Bloco não avaliado)] }

PE =                     +                       +                       +                        +                       +                      X 100  

{   100   -    [                       +                       +                         +                     +                   ] } 

Qualificação: 


	CONFORMIDADES (%)
	80 – 100
	50 – 79
	Até  49

	QUALIFICAÇÃO
	Aprovado
	( A )
	Parcialmente aprovado
	( R )
	Reprovado
	( D )


Obs. 1: o roteiro uma ferramenta para o trabalhos de inspeção, vistoria ou auditoria (Subseção II) dos Controles Oficiais (Seção II).

O resultado da avaliação da conformidade (art. 15, IN nº 11/10) deve ser externado em Termo de Fiscalização da SFA, sendo decorrente de todo trabalho de fiscalização e histórico do estabelecimento perante o MAPA.
Obs. 2: para a qualificação final deve-se observar que a aprovação para a União Européia está condicionada à aplicação do Bloco 6 de perguntas e cálculo da pontuação correspondente.
                                                                                                                                                     Data

                         (__|​​__(__|__(__|__(
FFA e Assinatura:______________________________
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