PODER EXECUTIVO BRASILEIRO Namero (Processo SEI)

MINISTERIO DA AGRICULTURA E PECUARIA - MAPA

SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA - SDA

DEPARTAMENTO DE INSPEGAO DE PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL - DIPOV
COORDENAGAO GERAL DE QUALIDADE VEGETAL - CGQV
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/qualidade-vegetal

LISTA DE VERIFICAGCADO

Aplicavel a Processadores e Exportadores de Farelo de Soja, Farelo de Algodéo, Polpa Citrica e Proteina de Soja

IDENTIFICAGAO E INFORMAGCOES DO ESTABELECIMENTO

||Razéo social/Nome: Registro CGC/MAPA n°:
Enderego: Municipio/UF:
/
CNPJ/CPF: Inscricdo Estadual: CEP:
Coordenadas Geograficas: Endereco eletrénico (E-mail): Telefone:
Habilitagdo que pretende registrar/manter registro no CGC/MAPA: Producao diaria estimada: Processo SEI n°:
|NL’Jmero da solicitagdo de registro no SIPEAGRO: Porte do estabelecimento (conforme CNPJ): Possui Sistema de Garantia de Seguranca dos Alimentos?

Médulo 1 - Documentagéo e Registro

1.1 Registro do estabelecimento vigente.
1.2 As atividades realizadas pelo estabelecimento s&o condizentes com as habilitagdes previstas no registro CGC/MAPA.
1.3 Dispde de responsavel técnico.
1.4 O documento de responsabilidade técnica, emitido pelo Conselho de Classe, encontra-se vigente.
1.5 Os documentos apresentados no ato da solicitagdo de registro ou da ultima solicitagéo de alteragdo de registro no CGC/MAPA correspondem com a verificagéo in loco do estabelecimento.
16 O Manual de Boas Praticas de Fabricagdo e o plano APPCC tem como referéncia o “Padrao de higiene para ragdes e produtos para ragdes” (GB 13078-2017), conforme estabelecido no
. protocolo GACC-China/MAPA-Brasil, acordado em 2022.
O Manual de Boas Praticas de Fabricagdo tem como referéncia o “Padrao nacional da China para rétulo de ragdo” (GB 10648), conforme estabelecido no protocolo GACC-China/MAPA-Brasil,
1.7
acordado em 2022.
1.8 Ha um protocolo que abrange a prevengéo e controle da SARS-COVID em conformidade com o protocolo da FAO.

Né&o conformidades:

Modulo 2 - Boas Praticas de Fabricagédo e Autocontroles

2.1 CONDIGOES GERAIS DA AREA EXTERNA

2.1.1 Auséncia de focos de contaminag&o (entulhos, lixo, materiais inserviveis, etc) para a(s) atividade(s) do estabelecimento.
2.1.2 O perimetro do estabelecimento é cercado de modo a evitar a entrada de animais ou pessoas estranhas e os acessos sdo controlados.
2.1.3 Patio industrial resistente ao transito veicular, com escoamento adequado, que permita limpeza e evite a formagéo de poeira.

Néo conformidades:

2.2 CONDIGOES GERAIS DA AREA INTERNA

2.2.1 Instalagdes adequadas a quantidade e tipo(s) de produto(s).
2.2.2 Estruturas e materiais utilizados nas areas internas séo condizentes com as Boas Praticas de Fabricagdo.
223 Areas, instalagdes e estruturas sdo compativeis com o volume de produgdo e atendem aos requisitos de armazenamento e conservagao exigidos para matérias-primas, insumos, produtos
i intermediérios e produtos acabados, desde a recepgéo até a expedigdo.
22.4 Pisos de material que permite facil e apropriada limpeza e em bom estado de conservagao.
2.2.5 Drenos ou ralos ou grelhas com sistema de fechamento ou sifonados colocados em locais estratégicos de forma a facilitar o escoamento.
2.2.6 Tetos de material que permite facil limpeza e em bom estado de conservagao.
2.2.7 Paredes ou divisérias de material que permite facil e apropriada limpeza e em bom estado de conservagao.
Portas ajustadas aos batentes e aos pisos, de material que permite facil e apropriada limpeza, em bom estado de conservagdo. Com dispositivos que impegam a entrada de pragas e pessoas
2.2.8 = B
n&o autorizadas.
229 Janelas e outras aberturas de material que permite facil e apropriada limpeza e em bom estado de conservagao, ajustadas aos batentes. Aquelas que se comunicam com o exterior devem estar
il providas de prote¢do adequada contra a entrada de pragas. As prote¢cdes devem ser de facil limpeza.
2.2.10 Luminarias adequadas e em bom estado de limpeza e conservagdo, com protegéo contra o estilhagamento.
2211 Os locais destinados a recepgéo de insumos e matérias-primas e expedigdo de produtos acabados s&o cobertos e protegidos contra pragas ou possuem sistemas fechados que minimizem a
o contaminag&o.
2.2.12 Lavatorios adequados nas areas de producao, quando necessario.
2.2.13 Existéncia de lavatérios de utensilios em local adequado, em boas condigdes de limpeza e conservagao.
2.2.14 InstalagGes sanitarias e vestiarios para os funcionarios atendem aos requisitos de Boas Praticas de Fabricagéo.
2215 Existem areas adequadas para armazenamento de acordo com a natureza das diferentes matérias-primas de modo a manter suas caracteristicas originais ou evitar que se tornem fontes de

contaminacgéo.

Né&o conformidades:

2.3 FLUXOS

2.3.1 O fluxo do(s) produto(s), desde a obteng&o/recepgéo da(s) matéria-prima(s) até a expedigéo do produto final atende as Boas Praticas de Fabricagéo.

2.3.2 A movimentag&o de colaboradores e prestadores de servigo do estabelecimento atende as Boas Praticas de Fabricagéo.

233 [e] flt{xg de insumos (afjitivos, coadjL‘JvanEes, embalagens, materiais de limpeza) utilizados no estabelecimento, desde sua obtengdo/recepgéo, armazenamento, até o respectivo uso, atende os
requisitos de Boas Praticas de Fabricagéo.

2.3.4 O fluxo de veiculos na area interna do estabelecimento atende as Boas Praticas de Fabricagéo.

Né&o conformidades:

2.4 TREINAMENTOS - CONDUTA PESSOAL




2.4.1 Existe um programa de treinamento de funcionarios relativo a higiene pessoal e aspectos higiénico-sanitarios de conduta.

2.4.2 Ha evidéncias de que os treinamentos citados no item anterior sdo eficazes.

2.4.3 Existe programa de treinamento de funcionarios relativo as Boas Praticas de Fabricacéo, definido para as respectivas areas de atuagéo de cada funcionario.
Né&o conformidades:

2.5 AUTOCONTROLE DA FABRICAGAO

2.5.1 O monitoramento dos parametros essenciais a obtengdo de produto(s) final(is) seguro(s) e conforme(s) é feito dentro da frequéncia prevista.
2.5.2 Ha registro dos resultados dos parametros avaliados com a respectiva analise critica descrita quando desvios s&o encontrados.

2.5.3 Ha medidas corretivas no caso de desvios encontrados.

254 E realizada a atualizagdo do sistema de gestdo da qualidade e seguranga do produto para incluir medidas preventivas.

Néo conformidades:

2.6 QUALIFICAGAO DE FORNECEDORES E CONTROLE DE MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES, EMBALAGENS E DE SERVIGOS

26.1 Os critérios, parametros e os procedimentos para o recebimento de matérias-primas, ingredientes, embalagens e servigos prestados por terceiros estabelecidos no Manual de Boas Praticas de
. Fabricagéo sao atendidos e os registros séo realizados

2.6.2 As matérias-primas, ingredientes e insumos estéo dentro do prazo de validade.
Né&o conformidades:

2.7 LIMPEZA/HIGIENIZAGAO DE INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

271 Para todas as areas, instalagdes, equipamentos e utensilios do estabelecimento foram descritos critérios, frequéncias e os procedimentos de limpeza/higienizagdo no Manual de Boas Praticas
o de Fabricagéo.

2.7.2 Ha evidéncias de que os critérios do item anterior sdo atendidos.
Né&o conformidades:

2.8 HIGIENE E SAUDE DO PESSOAL

O Manual de Boas Préticas de Fabricagdo especifica os procedimentos em relagéo ao uso e higiene dos uniformes, habitos higiénicos, higiene pessoal, higiene antes e durante as operagoes e estes sdo
atendidos.

Né&o conformidades:

2.9 POTABILIDADE DA AGUA E HIGIENIZAGAO DO RESERVATORIO

29.1 A agua utilizada na area industrial atende os padrées de potabilidade da agua, que por sua vez encontram-se se definidos no Manual de Boas Praticas de Fabricag&o.
2.9.2 Tanques, tubulagdes e outros equipamentos utilizados para armazenar e transportar agua devem ser de materiais apropriados que ndo produzam niveis inseguros de contaminagéo;
29.3 Ha procedimentos especificos para limpeza e higienizagéo de reservatorios e estes sdo atendidos.

Né&o conformidades:

2.10 EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS / MANUTENGAO E CALIBRAGAO

2.10.1 Equipamentos da linha de produgéo sdo compativeis e em nimero adequado a atividade, e em boas condigées de higiene e conservagao.

2.10.2 Equipamentos destinados a conservagéo do(s) produto(s) possuem medidores de temperatura calibrados e localizados em local apropriado.

2.10.3 Equipamentos destinados ao processamento térmico, com medidores de parametros (tais como temperatura, pressdo ou umidade) calibrados e localizados em local apropriado.

2104 Utensilios constituidos de material nao contaminante, resistentes a corrosédo, de tamanho e forma que permitam facil limpeza, em bom estado de conservagéo e apropriados ao tipo de operagao
e realizada.

2.10.5 Para os equipamentos e utensilios do item anterior foram descritos critérios, frequéncias, procedimentos de manuteng&o e calibragéo e ha evidéncias de que estes sdo atendidos.

Néo conformidades:

2.11 CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

O Manual de Boas Praticas de Fabricagdo especifica o programa de controle integrado de pragas e ha evidéncias de que este é atendido.
Néo conformidades:

2.12 CONTROLE DE RESIDUOS E EFLUENTES

2.12.1 Existe area para a estocagem de residuos, afastada da area de produgéo, em bom estado de conservagéo e limpeza, dotada de cobertura e de dispositivos que a mantenha livre de pragas.
2.12.2 No interior do estabelecimento hé recipientes, de facil limpeza e transporte, devidamente identificados e limpos para o descarte de residuos.
2.12.3 O Manual de Boas Praticas de Fabricagdo especifica os procedimentos em relagéo ao controle de residuos e efluentes e ha evidéncias de que estes s&o atendidos.

Né&o conformidades:

2.13 RASTREABILIDADE E RECOLHIMENTO DE PRODUTOS

2.13.1 Foi possivel realizar a rastreabilidade de um lote de produto acabado.

2.13.2 Mantém os registros e os tratamentos dados as reclamagdes de compradores.
Néo conformidades:

2.14 ROTULAGEM DE PRODUTOS ACABADOS

Foram definidos critérios para aprovagéo de rotulagem do(s) produto(s) acabado(s) com destino @ China em conformidade com o padréo nacional chinés para rétulo de ragédo (GB 10648). Ha evidéncias de
que esses critérios sao atendidos.

Né&o conformidades:

Médulo 3 - Avaliagdo do atendimento ao sistema de gestao de seguranga dos produtos - APPCC

3.1 Programa escrito: equipe, descrigao de todos os perigos (biolégicos, fisicos e quimicos).
3.2 Registros de monitoramento e agdes corretivas dos Pontos Criticos de Controle (PCCs).
3.3 Registros de verificagdo e agdes corretivas dos PCCs.

3.4 Registros de validagdo do programa escrito.

Né&o conformidades:

CONCLUSAO:

Termo vinculado - Termo de Fiscalizag&o n°:

Municipio/UF: /

Identificagdo dos signatarios




Fiscalizacao: Vistoriado:

Recebi a 22 via em:
Nome:

- CPF:
Cargo/Funcgao:

Assinatura:
X




