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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 e Rastreabilidade Básica na Cadeia Produtiva da Cana-de-Açúcar
PARTE A – IDENTIFICAÇÃO E ESCOPO
1. Razão Social:


2. Endereço:


3. Tipo de Estabelecimento:


                                                                                                                                                     4 Data

                         (__|​​__(__|__(__|__(
	ORIENTAÇÕES PARA A APLICAÇÃO DO ROTEIRO
	Resposta

	
	Sim
	Não

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

	2
	O estabelecimento se responsabiliza ou está diretamente envolvido ou relacionado com a fase de produção? (Bloco 2 do Roteiro)
	Aplicar Bloco 2 de perguntas
	Ir para A3

	3
	O estabelecimento se responsabiliza ou está diretamente envolvido ou relacionado com a etapa de beneficiamento e processamento? (Bloco 3 do roteiro)
	Aplicar Bloco 3 de perguntas
	Ir para A5

	4
	O estabelecimento trabalha com produto beneficiado, embalando-o e destinando ao consumidor final? (Bloco 4 do roteiro)
	Aplicar Bloco 4 de perguntas
	Ir para A1


BLOCOS NÃO AVALIADOS : 

PARTE B – AVALIAÇÃO (BLOCOS 1 a 4 DE PERGUNTAS)
	Bloco
	
	Sim
	Não
	Não 

Aplica

	1
	PROCEDIMENTOS PRELIMINARES
	
	
	

	1.1
	A aquisição do produto é feita exclusivamente de produtores/fornecedores cadastrados pela empresa?
	4
	0
	4

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

	1.3
	Existe listagem dos lotes exportados ou comercializados pelo estabelecimento?
	8
	0
	8

	1.4
	A listagem contempla a dimensão da área plantada e produção de cada produtor?
	2
	0
	2

	1.5
	A listagem contempla o volume adquirido de cada produtor/fornecedor?
	2
	0
	2

	1.9
	Há algum tipo de exigência aos produtores quanto ao sistema de cultivo?
	2
	0
	2

	1.10
	Há algum tipo de controle dos produtores/fornecedores para remessa de produto não conforme?
	6
	0
	6

	1.11
	A aquisição do produto é feita exclusivamente de produtores que disponham de planilha ou caderneta de campo com anotações de aplicação das boas práticas referentes a cada etapa, assinada pelo RT? 
	6
	0
	6

	1.12
	Há assistência técnica aos produtores fornecida pela empresa?
	2
	0
	2

	1.13
	A assistência técnica aborda de forma detalhada a necessidade das BPAs para o controle higiênico-sanitário do produto?
	2
	0
	2

	
	TOTAIS...
	 TS1               TNAplica

	
	PB1 – Pontuação do bloco 1

TS1 – Somatória das notas SIM obtidas

TNA1 – Somatória das notas não aplicáveis obtidas

K1 = 42 (Constante no bloco 1)

P1 = 30 (Peso do bloco)

PB1 = 


PB1 =


	
[image: image1]

	2
	ETAPA DE PRODUÇÃO 

	2.1
	FASE DE PRÉ-PLANTIO (conforme registros em caderneta de campo)

	2.1.1
	Há evidências de que o planejamento foi dimensionando adequadamente, contemplando de forma satisfatória a infraestrutura e os equipamentos necessários para o plantio e cultivo da cana-de-açúcar?
	2
	0
	2

	2.1.2
	Há acompanhamento da empresa que assegure a rotação de culturas quando da renovação do canavial?
	6
	0
	6

	2.1.3
	Há acompanhamento da empresa para o preparo de solo utilizando técnicas de manejo adequadas às condições de clima e solo, de acordo com a recomendação do responsável técnico?
	2
	0
	2

	2.1.4
	Há acompanhamento da empresa que assegure a escolha de cultivares adequadas para a região e época de plantio?
	2
	0
	2

	2.1.5
	Há acompanhamento da empresa que assegure se efetuar a calagem, baseada em análise química do solo com a antecedência necessária em relação ao plantio?
	2
	0
	2

	2.2
	PLANTIO (conforme registros em caderneta de campo ou outro sistema semelhante)

	2.2.1
	Há acompanhamento da empresa que assegure efetuar-se a adubação adequada baseada em análise química do solo?
	1
	0
	1

	2.2.2
	Há acompanhamento da empresa que assegure a adoção do espaçamento recomendado?
	1
	0
	1

	2.2.3
	Há acompanhamento da empresa que assegure o uso, obrigatoriamente, de toletes/minitoletes produzidos em conformidade com a Lei nº 10.711, de 5 de agosto de 2003?
	4
	0
	4

	2.3
	CULTIVO (conforme registros em caderneta de campo)

	2.3.1
	Há acompanhamento da empresa que assegure o controle das pragas com agrotóxicos registrados para cultura e outras práticas apropriadas visando o manejo integrado de pragas?
	8
	0
	8

	2.3.2
	Há acompanhamento da empresa que assegure o controle das plantas invasoras, por meio de uso de herbicidas registrados para a cultura?
	8
	0
	8

	2.4
	COLHEITA

	2.4.1
	A empresa é a responsável direta pela colheita da cana-de-açúcar?
	
	
	

	2.4.2
	Há acompanhamento da empresa que assegure efetuar-se o corte das plantas na maturidade ideal, descrita para cada cultivar?
	1
	0
	1

	2.4.3
	Seja na operação manual ou mecânica de colheita, há acompanhamento da empresa para se regular o equipamento visando ou orientação à equipe de cortadores, quanto à altura adequada de corte, evitando-se sujidades (terra)?
	1
	0
	1

	2.4.4
	Há acompanhamento da empresa que assegure que na operação de colheita, haja regulagem da colhedora ou equipe de corte para eliminar o máximo possível de impurezas?
	2
	0
	2

	2.4.5
	Há registros de retorno de carregamentos por não adequação?
	4
	0
	4

	2.4.6
	A empresa estabelece e cumpre prazo máximo de espera da colheita da cana-de-açúcar até o seu processamento?
	4
	0
	4

	2.4.7
	Há registros?
	4
	0
	4

	2.5
	TRANSPORTE DA MATÉRIA-PRIMA
	
	
	

	2.5.1
	Há controle das condições de higiene dos caminhões que transportam o produto?
	2
	0
	2

	2.5.2
	Existem fichas individuais dos transportadores?
	2
	0
	2

	2.5.3
	Os caminhões são limpos ao descarregar o produto?
	2
	0
	2

	
	TOTAIS...
	 TS2               TNAplica

	
	PB2 – Pontuação do bloco 2

TS2 – Somatória das notas SIM obtidas

TNA2 – Somatória das notas não aplicáveis obtidas

K2 = 58 (Constante no bloco 2)

P2 = 20 (Peso do bloco)

PB2 = 


PB2 =
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	3
	BENEFICIAMENTO E PROCESSAMENTO

	3.1
	RECEPÇÃO

	3.1.1
	Há evidências da adoção de medidas de controle na recepção da cana-de-açúcar, para verificar os controles realizados nas etapas ou fases anteriores, devendo estar documentado para efeito de rastreabilidade, avaliação e seleção dos fornecedores?
	8
	0
	8

	3.1.2
	Há identificação da origem para todos os lotes, contendo dados do fornecedor, região produtora, safra, peso do lote ou partida?
	8
	0
	8

	3.1.3
	Os controles adotados permitem verificar a rastreabilidade desde a origem do tolete/minitolete utilizado no plantio?
	2
	0
	2

	3.1.4
	Há separação dos lotes por origem ou variedade ou parâmetros de qualidade (brix, etc)?
	6
	0
	6

	3.1.5
	Há evidências da construção de um histórico da qualidade do produto por região de origem, visando facilitar o controle na recepção dos próximos lotes da mesma região?
	4
	0
	4

	3.1.6
	Há evidências da construção de um histórico da qualidade do produto por produtor, visando facilitar o controle na recepção dos próximos lotes do mesmo produtor e orientar a assistência técnica?
	4
	0
	4

	3.1.7
	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?
	4
	0
	4

	3.1.8
	Há separação física entre as áreas de recepção e de seleção primária da matéria prima e as demais áreas de processamento?
	4
	0
	4

	3.2
	PROCESSAMENTO INDUSTRIAL

	3.2.1
	Os procedimentos de processamento são realizados em área totalmente separada das áreas de recepção e limpeza da matéria-prima?
	4
	0
	4

	3.2.2
	O processo de limpeza está desenhado para a retirada de impurezas de maneira adequada, evitando-se sobrecarregar os procedimentos posteriores de sulfitação, calagem e filtração?
	8
	0
	8

	3.2.3
	Há controle e registros da tomada de amostras para análise de resíduos de agrotóxicos?
	8
	0
	8

	3.2.4
	Há evidências do envio de amostra a laboratório e empresa credenciados pelo MAPA, para análise de resíduos de agrotóxicos?
	8
	0
	8

	3.2.5
	Há controle da empresa durante o processo de clarificação, visando evitar a contaminação do produto final (por resíduos do agente utilizado na clarificação)?
	4
	0
	4

	3.2.6
	Há registros?
	4
	0
	4

	3.2.7
	O agente clarificante utilizado é registrado no órgão competente como coadjuvante de tecnologia?
	8
	0
	8

	3.2.8
	Há controle da empresa durante o processo de calagem, visando evitar a contaminação do produto final?
	4
	0
	4

	3.2.9
	Há registros?
	4
	0
	4

	3.2.10
	Há controle de temperatura no processo de aquecimento do caldo?
	2
	0
	2

	3.2.11
	Há registros?
	2
	0
	2

	3.2.12
	Há controles sobre o processo de decantação, a respeito do tempo do processo, freqüência da retirada do lodo e monitoramento da quantidade de lodo retirado?
	2
	0
	2

	3.2.13
	Há registros?
	2
	0
	2

	3.2.14
	Há controles no processo de filtração?
	4
	0
	4

	3.2.15
	Há registros?
	4
	0
	4

	3.2.16
	Há controles da empresa durante o processo de evaporação, quanto à temperatura e ºBrix do caldo que entra no processo até o xarope resultante do mesmo?
	2
	0
	2

	3.2.17
	Há registros?
	2
	0
	2

	3.2.18
	Há controles da empresa durante o processo de cristalização, quanto à temperatura e ºBrix do xarope que entra no processo até os cristais de açúcar resultantes do mesmo?
	2
	0
	2

	3.2.19
	Há registros?
	2
	0
	2

	3.2.20
	Há controles da empresa durante o processo de centrifugação e secagem, quanto à umidade e ºBrix do xarope do açúcar?
	2
	0
	2

	3.2.21
	Há registros?
	2
	0
	2

	3.2.22
	Há controle da qualidade do produto final, especialmente quanto ao ºBrix e sujidades presentes no produto?
	8
	0
	8

	3.2.23
	Há registros?
	8
	0
	8

	3.2.24
	Há programa interno de monitoramento de resíduos e contaminantes no açúcar? 
	8
	0
	8

	3.2.25
	Há registros?
	8
	0
	8

	3.2.26
	Há algum tipo de controle da contaminação microbiana que possa ocorrer ao longo do processo?
	2
	0
	2

	3.2.27
	Há Registros?
	2
	0
	2

	3.2.28
	Os registros indicam elevada contagem de bactérias (Lactobacillus Lactococcus, Leuconostoc ou outras) responsáveis pela diminuição do Brix do caldo?
	
	
	

	3.2.29
	Existe algum tipo de controle químico de bactérias no caldo além da sulfitação, qual?
	
	
	

	3.2.30
	Esse controle é realizado com agentes químicos registrados?
	8
	0
	8

	
	TOTAIS...
	 TS3               TNAplica

	
	PB3 – Pontuação do bloco 3
TS3 – Somatória das notas SIM obtidas

TNA3 – Somatória das notas não aplicáveis obtidas

K3 = 164 (Constante no bloco 3)

P3 = 40 (Peso do bloco)

PB4 = 


PB4 =
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	4
	PRODUTO BENEFICIADO

	4.1
	ARMAZENAMENTO DO AÇÚCAR

	4.1.1
	As embalagens utilizadas são de material adequado para o produto?
	2
	0
	2

	4.1.2
	Antes e durante o armazenamento ocorre nova inspeção do produto e determinação do peso, da umidade e do ºBrix? 
	8
	0
	8

	4.1.3
	O armazém apresenta-se limpo e ventilado?
	6
	0
	6

	4.1.4
	Há registros que atestem a limpeza periódica do mesmo?
	6
	0
	6

	4.1.5
	Há registros que atestem a inspeção periódica da integridade das instalações contra infiltrações advindas do solo, teto, paredes etc?
	6
	0
	6

	4.1.6
	O armazém apresenta vedação à entrada de roedores, pássaros e insetos?
	6
	0
	6

	4.1.7
	Há programa para o controle dos mesmos?
	6
	0
	6

	4.1.8
	Há evidências de controles para se evitar a superlotação de armazém, permitindo ampla ventilação, bem como manutenção do espaçamento adequado entre as pilhas de forma a viabilizar o acesso para o controle de pragas e limpeza?
	8
	0
	8

	4.1.9
	A quantidade de sujidades pelo chão é mínima?
	2
	0
	2

	4.1.10
	A quantidade de sujidades nos cantos e nos ralos ou canaletas é mínima?
	2
	0
	2

	4.1.11
	A limpeza e organização do setor são adequadas?
	2
	0
	2

	4.1.12
	O armazenamento do açúcar é sobre estrados ou paletes limpos e bem conservados?
	2
	0
	2

	4.1.13
	A quantidade de sujidades aderidas aos estrados ou paletes é mínima?
	2
	0
	2

	4.1.14
	Os estrados e paletes são mantidos distantes das paredes, de forma a permitir apropriada higienização, iluminação e circulação do ar?
	2
	0
	2

	4.1.15
	Há monitoramento e registros da temperatura e Umidade Relativa do ar no armazém evitando a reabsorção de umidade?
	6
	0
	6

	4.2
	TRANSPORTE DO AÇÚCAR

	4.2.1
	A empresa é a responsável pelo transporte do açúcar ao seu comprador?
	
	
	

	4.2.2
	Os veículos utilizados para transportar o açúcar são monitorados quanto a limpeza e higienização?
	6
	0
	6

	4.2.3
	Há controles para proporcionar condições adequadas para manter a umidade do produto durante todo o trajeto?
	2
	0
	2

	4.2.4
	Há registros?
	2
	0
	2

	4.2.5
	Há contrato que responsabilize a transportadora por danos ao produto decorrente do aumento da umidade?
	4
	0
	4

	4.2.6
	O veículo é protegido da chuva, quando no pátio à espera da descarga no destino final?
	6
	0
	6

	
	TOTAIS...
	 TS4               TNAplica

	
	PB4 – Pontuação do bloco 5

TS4 – Somatória das notas SIM obtidas

TNA4 – Somatória das notas não aplicáveis obtidas

K4 = 86 (Constante no bloco 4)

P4 = 10 (Peso do bloco)

PB4 = 


PB4 =
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Fontes: 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

PE =                      +                        +                       +                         =

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

PE =                               ( PB1 + PB2 + PB3 + PB4 )                X              100                        .

{100 - [ (PB2 - PB2) (ou 20 no caso de Bloco não avaliado) + (PB3 – PB3) (ou 40 no caso de Bloco não avaliado) + (PB4 – PB4) (ou 10 no caso de Bloco não avaliado)] }
PE =


                       +                        +                       +                          X 100  

{   100   -    [                       +                       +                        ] } 

Qualificação: 


	PONTUAÇÃO
	91 – 100
	81 – 90
	61 – 80
	Até  60

	QUALIFICAÇÃO
	Excelente
	( E )
	Bom
	( B )
	Regular
	( R )
	Deficiente
	( D )


Obs: o roteiro é somente uma referência para o trabalhos de supervisão técnica ou vistoria (Inciso XXVIII, Art. 1º) para fins de controle da Segurança higiênico-sanitária (inciso IV, Art. 29) dos produtos não padronizados (Parágrafo único, Art. 6º - Todos Decreto nº 6.268/07).

O resultado da avaliação da conformidade deve ser externado em Termo de Fiscalização da SFA e é decorrente de todo trabalho de fiscalização e histórico do estabelecimento perante o MAPA.
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