ROTEIRO DE INSPECAO SANITARIA EM INDUSTRIAS DE AMENDOINS PROCESSADOS E DERIVADOS DO MUNICIPIO DO RIO DE JANEIRO

A. IDENTIFICACAO DA EMPRESA:

RAZAO SOCIAL:

NOME FANTASIA:

CNPJ/CPF: IM:

ENDERECO: Ne BAIRRO:
CEP: FONE: E-MAIL:

ATIVIDADE:

RESPONSAVEL TECNICO:

RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

B. MOTIVO DA INSPECAO:

) VERIFICACAO DE TI () INSPECAO PROGRAMADA

) MONITORAMENTO DE EI () REINSPECAO

) DESINTERDICAO () ATENDIMENTO A OFiCIOS

P e e

) ATENDIMENTO A CHAMADO 1746 () EVENTOS

() AGAO ANUAL DE CALENDARIO (PONTA A PONTA, SHOPPING, ...) () OUVIDORIA

REQUISITO

CLASSIFICAGA
0o

AVALIACAO NA
INSPECAO

C. ITENS DE AVALIACAO GERAL

1. EDIFICAGAO E INSTALAGOES:

1.1 AREAS INTERNAS E EXTERNAS:

1.1.1 As areas internas e externas livres de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.

1.1.2 As areas internas e externas livres da presenga de pragas e vetores, de animais, de focos de insalubridade, de
lixo e ndo utilizadas como habita¢do ou dormitério.

1.2 ACESSO:

1.2.1 Vias de acesso interno pavimentada com escoamento adequado e limpas.

1.3 PISO:

1.3.1 Piso de material liso, resistente e de facil higienizagdo, em adequado estado de conservagao e com ralos
sifonados e/ou grelhas para facilitar o escoamento e proteger contra a entrada de pragas/vetores.

1.4 TETOS, PAREDES E DIVISORIAS:

1.4.1 Tetos, paredes e divisérias com acabamento liso, impermeavel, de cor clara, em adequado estado de
conservagdo e de facil higienizagdo.

1.5 PORTAS:

1.5.1 Portas com acabamento liso, ajustadas aos batentes, em adequado estado de conservagdo e de facil
higienizagdo. Portas externas com fechamento automatico (mola) e com barreiras adequadas para impedir
entrada de vetores e outros animais (telas milimétricas ou outro sistema).

1.6 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.6.1 Janelas e outras aberturas com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos batentes, com telas
milimétricas e em adequado estado de conservagao.

1.7. ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS E ESTRUTURAS AUXILIARES:

1.7.1 Escadas, elevadores de servico, montacargas e estruturas auxiliares de material resistente, liso e
impermeavel, em adequado estado de conservagdo e ndo servindo de fonte de contaminagao.

1.8 ILUMINAGAO E INSTALACAO ELETRICA:

1.8.1 lluminagdo suficiente e lumindrias com protecdo adequada contra queda acidental e explosdo (exceto
qguando possuir lampada de LED), em adequado estado de conservagdo e higiene.

1.8.2 Instalagdes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por tubulagdes isolantes e presas a paredes
e tetos.

1.9 VENTILAGAO E CLIMATIZAGAO:




1.9.1 Possui sistema de climatizacdo instalado, com conforto térmico adequado aos usuarios, em bom estado de
conservacao e higiene.

1.10 INSTALAGOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA MANIPULADORES:

1.10.1 Instalagbes sanitarias sem comunicacdo direta com dreas destinadas ao processo de
producdo/manipulacdo/refeicdo e armazenamento de alimentos, com portas de fechamento automatico (mola,
sistema eletrénico ou outro) e providas de papel higiénico.

1.10.2 Apresentam piso, paredes e teto de material liso, resistente e impermeavel em bom estado de conservagdo
e higiene e dotado de ralo sifonado com tampa que se fecha. Possuem ventilagdo e iluminagdo adequada e telas
milimétricas nas aberturas.

1.10.3 Vasos sanitarios e mictorios providos de descarga provocada ou automatica, integros, em n2 suficiente em
bom estado de funcionamento e conservagdo. Os vasos sanitarios devem possuir assentos com tampa.

1.10.4 Possuem pia, sabonete liquido (inodoro antisséptico ou inodoro e produto antisséptico) e toalha de papel
nao reciclado para a higienizagdo das mados ou qualquer outro método de secagem que ndo permita a
recontaminagao das maos.

1.10.5 Possuem avisos com os procedimentos para lavagem das maos.

1.10.6 Possuem lixeiras com tampas sem acionamento manual, revestidas com sacos apropriados e coleta
frequente dos residuos. Quando localizadas isoladas da area de producdo, acesso realizado por passagens
cobertas e calgadas.

1.10.7 Os vestiarios possuem armdrios organizados em numero suficiente e em bom estado de conservagao.

1.10.8 InstalagGes sanitarias independentes para cada sexo (conforme legislagdo especifica), identificados e de uso
exclusivo para manipuladores de alimentos.

1.11. INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS:

1.11.1 Instalados totalmente independentes da 4rea de producdo e/ou manipulagdo.

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUGAO:

1.12.1 Adequados ao fluxo de produgdo, dotados de sabonete liquido (inodoro antisséptico ou inodoro e produto
antisséptico), toalhas de papel ndo reciclado (ou outro sistema higiénico e seguro de secagem) e lixeiras com
tampas sem acionamento manual, revestidas com sacos apropriados.

1.12.2 Possuem avisos com os procedimentos para lavagem das maos.

1.13 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

1.13.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou seus vestigios.

1.13.2 Adogdo de medidas preventivas e corretivas adotadas com o objetivo de impedir a atragdo, o abrigo, o
acesso e ou proliferagdo de vetores e pragas urbanas.

1.13.3 No caso de adogdo de controle quimico, existéncia de comprovante de execuc¢do do servico por empresa
credenciada ao INEA.

1.13.4 Os produtos quimicos utilizados no controle de roedores ficam protegidos.

1.14 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.14.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica ou quando utilizada fonte alternativa de dgua (pogo, mina
ou de caminhdo pipa) devem possuir documentag¢do de potabilidade.

1.14.2 Sistema de captagdo propria, protegido, revestido e distante de fonte de contaminacgao.

1.14.3 Reservatodrio de agua acessivel, dotado de tampas, em satisfatéria condicdo de uso, livre de vazamentos,
infiltracOes e descascamentos.

1.15 HIGIENIZAGAO DAS INSTALAGOES:

1.15.1 Produtos de higienizagdo disponiveis e regularizados pelo Ministério da Saude e armazenados em local
adequado separado de alimentos.

1.15.2 Utensilios disponiveis, adequados, em bom estado de conservacdo e higiene, diferentes daqueles usados
para a higienizacdo de mdveis e equipamentos.

1.15.3 Frequéncia de higienizagdo adequada.

1.16 MANEJO DOS RESIDUOS:




1.16.1 Recipientes para coleta de residuos no interior da industria de facil higienizacdo e transporte, dotados de
tampas acionadas sem contato manual, devidamente identificados e higienizados constantemente; uso de sacos
de lixo apropriados.

1.16.2 Retirada frequente dos residuos da area de processamento, mantendo estocados em local fechado e
isolados das 4reas de preparagdo e armazenamento de alimentos, evitando focos de contaminagdo e atragdo de
vetores e pragas.

1.16.3 Area adequada para estocagem de residuos e quando em darea externa deve ser protegida de chuva, sol,
acesso de pessoas estranhas, animais domésticos e roedores e livre de odores ou incbmodo a vizinhanga.

1.17 ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.17.1 As caixas de gordura e de esgoto devem estar em adequado estado de conservacdo e funcionamento,
localizadas fora da drea de preparagdo e armazenamento de alimentos.

1.18 LEIAUTE:

1.18.1 Leiaute adequado ao processamento: numero, capacidade e distribuicdo das dependéncias de acordo com
o ramo de atividade, volume de produgdo e expedigdo.

1.18.2 Areas para recepcio e depdsito de matéria-prima, ingredientes e embalagens distintas das areas de
producdo, armazenamento e expedi¢ao de produto final.

2. EQUIPAMENTOS, MAQUINARIOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS:

2.1.1 Equipamentos da linha de produgdao com desenho e nimero adequado ao ramo e dispostos de forma a
permitir facil acesso e higienizagdo adequada.

2.1.2 Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermedveis, resistentes a corrosdo, de facil
higienizagdo, de material ndo contaminante e em adequado estado de conservagdo e funcionamento.

2.1.3 Equipamentos de conservagdo dos alimentos (refrigeradores, congeladores, camaras frigorificas e outros),
bem como os destinados ao processamento térmico, com medidor de temperatura localizado em local apropriado
e em adequado funcionamento.

2.1.4 As camaras frias possuem dispositivo que possibilite abertura das portas pelo interior, alarme ou outro
sistema de comunicagdo, que possa ser acionado em caso de emergéncia.

2.2 MOVEIS (mesas, bancadas, vitrines, estantes):

2.2.1 Mdveis em numero suficiente, de material ndo contaminante, resistentes, impermeaveis, em adequado
estado de conservagao, superficies integras e desenho que permita uma facil higienizagdo (lisos, sem rugosidades
e frestas).

2.3 UTENSILIOS:

2.3.1 Utensilios de material ndo contaminante, resistentes a corrosdo, de tamanho e forma que permitam facil
higienizacdo, em adequado estado de conservacdo, em numero suficiente, apropriados ao tipo de operacdo,
armazenados em local apropriado, de forma organizada e protegidos contra a contaminagao.

2.3.2 Superficies de corte constituida por material atoxico e de facil higienizagao.

2.4 HIGIENIZACAO DE BANCADAS, MOVEIS, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS:

2.4.1 Produtos de higienizagdo disponiveis e regularizados pelo Ministério da Saude, armazenados em local
adequado separado de alimentos. Utensilios disponiveis, adequados e em bom estado de conservagdo e higiene.

2.4.2 Frequéncia de higienizacdo adequada, evitando acumulo de sujidades, gordura, residuo de alimentos,
devendo ser higienizados antes das atividades e apds o término do trabalho para impedir a contaminagdo dos
alimentos, inclusive por produtos saneantes.

2.4.3 Pia de lavagem de utensilios provida de dgua quente corrente.

3. MANIPULADORES

3.1 Utilizacdo de uniforme de trabalho adequado a atividade, de cor clara e exclusivo para drea de
processamento.

3.2 Uniformes limpos e em adequado estado de conserva¢ao, com sapatos fechados e adequados a fungdo.

3.3 Asseio pessoal: asseio corporal, mdos limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras,
brincos, etc.); manipuladores barbeados ou com protec¢do e cabelos protegidos com touca.




3.4 Os manipuladores evitam comportamentos, atitudes e gestos (fumar, tossir sobre os alimentos, cuspir,
manipular dinheiro etc) incorretos durante a manipulagéo.

3.5 Lavagem cuidadosa das maos ao inicio do trabalho, apds qualquer interrupcdo e depois do uso de sanitdrios.

3.6 S3o afastados quando apresentam afecgdes cutaneas, feridas e supuragdes; sintomas e infec¢des
respiratdrias, gastrointestinais e oculares.

3.7 Existéncia de capacitagdo adequada e continua relacionado a higiene pessoal, boas praticas na manipulagao
dos alimentos e sobre o uso de EPI.

4. SELECAO DOS FORNECEDORES DE AMENDOIM CRU

4.1 Existéncia de sistematica implantada para avaliagdo e selecdo dos fornecedores de amendoim cru.

4.2 Critérios para avaliagdo e selecdo de fornecedor incluem requisitos relativos ao beneficiamento (inspecdo do
amendoim oriundo da produgdo primaria, secagem artificial, etapa de pré-limpeza, armazenamento do amendoim
com casca, tratamento quimico pds-colheita e selecdo eletronica e ou manual) devidamente documentados.

4.3 Existéncia de cadastrado atualizado dos fornecedores selecionados, devidamente datado e assinado pelo
responsavel técnico.

5. PROCESSAMENTO DE AMENDOINS E DERIVADOS

5.1 RECEPCAO DAS MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

5.1.1 Matérias-primas, ingredientes e embalagens inspecionados e aprovados na recepgao.

5.1.2 EspecificagGes técnicas das matérias-primas, ingredientes e embalagens utilizadas no processamento
definidas e documentadas.

5.1.3 Recepgdo das matérias primas, ingredientes e embalagens realizada em local protegido, limpo e isolado da
area de produgao.

5.1.4 Critérios estabelecidos para a selegdo das matérias-primas sdo baseados na seguranca do alimento.

5.1.5 Matérias-primas e ingredientes aguardando resultado analitico e aqueles aprovados devidamente
identificados.

5.1.6 Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle efetuado na recepgao sao devolvidos
imediatamente ou identificados e armazenados em local separado. Existéncia de registro do destino final dos lotes
reprovados.

5.1.7 Rétulos das matérias-primas e ingredientes atendem a legislacdo.

5.2 RECEPCAO DO AMENDOIM CRU:

5.2.1 Lotes de amendoim cru fornecidos por empresas selecionadas.

5.2.2 Inspecdo das caracteristicas dos lotes de amendoim cru e das condi¢Ges sanitarias do veiculo transportador
por funcionario comprovadamente treinado.

5.2.3 Determinagdo de umidade dos lotes de amendoim recebidos realizado por funcionario comprovadamente
treinado com metodologia devidamente validada.

5.2.4 Limite de umidade do amendoim cru em conformidade com disposto no Regulamento Técnico (lote
descascado - menor ou igual a 8% e lote com casca - menor ou igual a 11%).

5.2.5 Existéncia de instrumento devidamente calibrado para determinag¢do de umidade dos lotes de amendoim
recebidos.

5.2.6 Existéncia de planilhas especificas, devidamente datadas e assinadas, para registro da operagdo de inspegao
e determinagdo de umidade dos lotes de amendoim recebidos.

5.2.7 Lote reprovado na inspe¢do e na determinagdo de umidade imediatamente devolvido ao fornecedor ou
identificado e armazenado separadamente até seu destino final.

5.2.8 Destino final do lote reprovado na inspe¢do e na determinagdo de umidade, registrado em documento
datado e assinado pelo funcionario responsavel.

5.2.9 Realizagdo de analise para determinag¢do de aflatoxinas dos lotes aprovados na inspeg¢do por funcionario
comprovadamente capacitado.




5.2.10 Utilizag¢do de plano amostral e metodologia analitica em conformidade com o disposto no Regulamento
Técnico.

5.2.11 Lotes de amendoim cru aguardando resultado analitico de determinacdo de aflatoxinas devidamente
identificados.

5.2.12 Limite de aflatoxinas estabelecido atende ao disposto na legislagao sanitaria.

5.2.13 Existéncia dos materiais e equipamentos necessarios para determinagdo de aflatoxinas.

5.2.14 Resultado analitico da determinagdo de aflatoxinas nos lotes de amendoim cru registrado em planilha
especifica ou em certificado expedido pelo laboratério terceirizado. Documento devidamente datado e assinado.

5.2.15 Liberagdo do lote de amendoim registrado em documento devidamente datado e assinado pelo funcionario
responsavel.

5.2.16 Lote de amendoim com quantidade de aflatoxinas superior ao limite definido pelo estabelecimento
imediatamente devolvido ou devidamente identificado e armazenado em local separado até seu destino final.

5.2.17 Destino final do lote reprovado na andlise para determinagdo de aflatoxinas, registrado em documento
datado e assinado pelo funciondrio responsavel.

5.3 ARMAZENAMENTO DAS MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

5.3.1 Armazenamento 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 higienizagao, iluminagdo e circulagdo de ar.

5.3.2 Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita a ordem de entrada dos mesmos, sendo
observado o prazo de validade.

5.3.3 Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas.

5.3.4 Monitoramento didrio da umidade relativa do ar e temperatura de armazenamento do amendoim cru,
utilizando-se instrumentos comprovadamente calibrados, além de outras exigéncias constantes do Regulamento
Técnico.

5.3.5 Existéncia de registro do monitoramento das condi¢Ges controladas de armazenamento do amendoim cru,
devidamente datado e assinado pelo funciondrio responsavel.

5.3.6 Tratamento quimico do amendoim cru armazenado, realizado por funcionario comprovadamente treinado,
utilizando principio ativo aprovado no Ministério da Saude e respeitando o periodo de caréncia. Existéncia de
documento, devidamente assinado e datado, registrando o nome comercial, concentragdo e forma de aplicagao
do principio ativo.

5.4 SELECAO DO AMENDOIM CRU:

5.4.1 Velocidade adotada na esteira e frequéncia de descanso e substituicdo dos funcionarios responsaveis pela
sele¢do manual adequadas.

5.4.2 lluminagdo local e contraste entre a superficie da esteira e amendoim adequados.

5.4.3 Adequada frequéncia de ajuste do equipamento de sele¢do automdtica realizada por funcionario
responsavel pelo ajuste do equipamento de sele¢cdo automatica comprovadamente treinado.

5.5 PRODUGCAO DE AMENDOINS PROCESSADOS E DERIVADOS:

5.5.1 Controle da circulagao e acesso do pessoal.

5.5.2 Conservagao adequada de materiais destinados ao reprocessamento.

5.5.3 Fluxo de produgdo ordenado, linear e sem cruzamentos.

5.5.4 Descascamento do amendoim em local isolado da unidade de produgao.

5.6 ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL:




5.6.1 Alimentos armazenados em temperatura e umidade relativa do ar adequadas, 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 higienizagdo, iluminagdo e circulagdo de
ar.

5.6.2 Armazenamento em local limpo, conservado e auséncia de material estranho, estragado ou toxico.

5.6.3 Frequente monitoramento das condi¢des controladas de armazenamento, utilizando-se instrumentos
comprovadamente calibrados.

5.6.4 Area de armazenamento adequada ao volume de produto estocado.

5.6.5 Produtos avariados, com prazos de validade vencidos, devolvidos ou recolhidos do mercado devidamente
identificados e armazenados em local separado e de forma organizada.

5.6.6 Produtos finais aguardando resultado analitico ou em quarentena e aqueles aprovados fisicamente
separados e devidamente identificados.

5.6.7 Liberagdo dos lotes de amendoins processados e derivados registrada em documento devidamente datado e
assinado pelo funciondrio responsavel.

5.7 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:

5.7.1 EspecificagGes técnicas do produto final devidamente definidas e documentadas.

5.7.2 Existéncia de controle de qualidade do produto final devidamente documentado.

5.8 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:

5.8.1 Veiculo limpo, com cobertura para protegdo de carga. Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer
evidéncia de sua presenga como fezes, ninhos e outros.

5.8.2 Transporte mantém a integridade do produto.

5.8.3 Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a seguranga do produto.

5.9 ROTULAGEM DE AMENDOINS PROCESSADOS E DERIVADOS:

5.9.1 Dizeres de rotulagem de acordo com a legislagdo vigente.

5.9.2 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras.

5.9.3 Cédigo de identificacdo do lote permite rastrear o fornecedor de matéria-prima.

6. DOCUMENTAGAO E REGISTROS

6.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICAGCAO E PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

6.1.1 Possui e cumpre o Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e os Procedimentos Operacionais Padronizados e
sdo acessiveis aos funcionarios envolvidos e a autoridade sanitaria.

6.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

6.2.1 Procedimentos Operacionais Padronizados contém: as instru¢des sequenciais, a frequéncia de execugdo e
especificam o nome, o cargo e ou a fungdo dos responsaveis comprovadamente capacitados pelas atividades,
devidamente aprovados, datados e assinados pelo responsavel pela industria.

6.2.2.Higienizagdo das instalagGes, equipamentos e utensilios:

6.2.3 Controle de potabilidade da agua:

6.2.4 Higiene e saude dos manipuladores:

6.2.5 Manejo dos residuos:

6.2.6 Manutengdo preventiva e calibragdo de equipamentos:

6.2.7 Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

6.2.8 Sele¢do das matérias-primas, ingredientes e embalagens:




6.2.9 Recepc¢dao do amendoim:

6.2.10 Selegdao do amendoim:

6.2.11 Programa de recolhimento de alimentos:

6.3 OUTROS REGISTROS

6.3.1 Possui planilhas de controle de temperatura de camaras, balces, congeladores e equipamentos térmicos.

6.3.2 Possui planilhas de registro da troca periddica dos elementos filtrantes (filtros, bebedouros, maquina de
gelo, etc).

6.3.3 Possui planilhas de registro da recepgdo e da expedicdo dos alimentos (condicdes do transporte;
caracteristicas sensoriais e temperatura dos alimentos).

6.3.4 Possui registros de capacitacdo adequada e continua relacionados a higiene pessoal, boas praticas na
manipulacdo dos alimentos e sobre o uso de EPI.

6.4 HIGIENIZAGAO DO RESERVATORIO DE AGUA

6.4.1 Possui comprovante atualizado de execugdo de higienizagdo do reservatério de agua realizado
semestralmente por empresa habilitada pelo INEA.

6.4.2 Possui laudo de potabilidade da 4dgua, inclusive se a dgua utilizada for de fonte alternativa (pogo, mina ou de
caminhao pipa).

6.5 CONTROLE DE VETORES E PRAGAS:

6.5.1 Possui comprovante atualizado de execugdo do servico de controle de pragas, informando os produtos
utilizados, métodos, registro do Ministério da Saude, indicagdes para uso médico e assinatura do Responsavel
Técnico.

6.6 MANEJO DE RESIDUOS:

6.6.1 Possui contrato com empresa para destina¢do adequada do lixo comum e disponibiliza de Programa para
Gerenciamento dos Residuos e manifestos de residuos (INEA).

6.6.2 Possui contrato com empresa terceirizada, registrada no INEA, para coleta do dleo vegetal e a empresa deve
apresentar o manifesto de residuos.

7. AMBIENTES COLETIVOS

7.1 Area de atendimento com acesso e circulacdo livre e desobstruida, disposicdo adequada de equipamentos,
fiacOes elétricas protegidas por conduites, interruptores e tomadas instalados adequadamente, sem objetos
inserviveis ou alheios a atividade desenvolvida.

7.2 EPI — calg¢ado de seguranga com antiderrapante para as areas com fritura, luvas e avental para a lavagem de
utensilios, luvas térmicas para o manuseio do forno, bragadeira para manuseio de alimentos na fritadeira, luva de
malha de aco para corte de pecas de carne, luva prépria para manuseio de gelo, luvas e calcados préprios para
atividades de limpeza e recolhimento dos residuos.

8. RESPONSABILIDADE

8.1 Responsavel técnico comprovadamente capacitado em curso com carga hordria minima de 40 horas e
conteldo programdtico englobando os seguintes temas: contaminantes alimentares com destaque as aflatoxinas,
cadeia produtiva do amendoim, plano de amostragem para determinagdo de aflatoxinas em amendoim, Boas
Praticas de Fabricagdo e Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - HACCP.

9. REFEITORIO

9.1 Existéncia de balcdo térmico de distribuicdo em funcionamento e com barreiras de protecdo que previnam a
contaminag¢do do mesmo em decorréncia da proximidade ou da acdo do consumidor e de outras fontes.

9.2 Para conservagdo a quente, os alimentos sdo submetidos a temperatura superior a 802C (sessenta graus
Celsius) por, no maximo, 8 (seis) horas ou sob temperaturas inferiores a 80°C por um prazo maximo de 1 (uma)
hora.

9.3 Os alimentos resfriados devem ser expostos a temperatura de no maximo 52C.

9.4 Equipamentos, méveis e utensilios disponiveis e compativeis com as atividades, em numero suficiente e em
adequado estado de conservacgdo e higiene.




9.5 Os manipuladores adotam procedimentos que minimizam o risco de contaminac¢do dos alimentos preparados
por meio de antissepsia das maos ou pelo uso de utensilios ou luvas descartaveis.

9.6 Os utensilios utilizados na consumagdo dos alimentos (pratos, copos, talheres) sdo devidamente higienizados e
armazenados em local protegido.

9.7 Os utensilios descartaveis utilizados na consumagdo dos alimentos sdao expostos e armazenados em local

. N
protegido.
9.8 Existe controle do registro de tempo e temperatura. N
9.9 Lavatdrios para higienizacdo de maos com sabonete liquido e toalha de papel ndo reciclado e lixeiras com N
tampa sem acionamento manual.
9.10 Sistema de recepgdo de utensilios sujos, separado do ponto de distribuicdo. N

D. CLASSIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO

O panorama sanitario serd utilizado como critério para definicdo e priorizagao das estratégias institucionais de intervencgao.

() GRUPO 1 - Estabelecimento de baixo risco - 100% de atendimento dos itens referentes a recepgdo do amendoim cru, sele¢do do amendoim
cru e armazenamento das matérias-primas, ingredientes e embalagens e 76 a 100% de atendimento dos demais itens.

( ) GRUPO 2 - Estabelecimento de médio risco - 100% de atendimento dos itens referentes a recep¢do do amendoim cru, sele¢do do amendoim
cru e armazenamento das matérias-primas, ingredientes e embalagens e 51 a 75% de atendimento dos demais itens.

() GRUPO 3 - Estabelecimento de alto risco - ndo atendimento a um ou mais itens referentes a recep¢do do amendoim cru, selegao do
amendoim cru e armazenamento das matérias-primas, ingredientes e embalagens ou 0 a 50% de atendimento dos demais itens.

E. RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

Nome e Matricula do responsavel pela Inspegdo

F. RESPONSAVEIS PELO ESTABELECIMENTO

Nome do responsavel pelo estabelecimento / Empresa

LOCAL: DATA: / /

CRITERIO DE AVALIACAO

IMPRESCINDIVEL - I: Considera-se item IMPRESCINDIVEL aquele que atende as Boas Préticas e a Biosseguranca, que pode influir em grau critico na
qualidade ou seguranca dos produtos e processos.

NECESSARIO - N: Considera-se item NECESSARIO aquele que atende s Boas Préticas e & Biosseguranca, e que pode influir em grau menos critico na
qualidade ou seguranga dos produtos e processos.

RECOMENDAVEL - R: Considera-se RECOMENDAVEL aquele que atende as Boas Préaticas e a Biosseguranca, e que pode refletir em grau ndo critico
na qualidade ou seguranca dos produtos e processos.

LEGENDA:

S-SIM N - NAO NAP - NAO APLICADO




