_ANEXO Il - PORTARIA SES N° 663/2018.
LISTA DE VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO PARA ESTABELECIMENTOS INDUSTRIALIZADORES DE ERVA-
MATE E DERIVADOS

IDENTIFICAGAO DA EMPRESA

RAZAO SOCIAL:

NOME FANTASIA:

ALVARA/LICENGA SANITARIA: INSCRICAO ESTADUAL :

CNPJ / CPF: FONE:

ENDERECO (Rua/Av.): N°: Compl.:

BAIRRO: MUNICIPIO: CEP:

NUMERO DE FUNCIONARIOS: E-mail :

RESPONSAVEL LEGAL/CPF:

RESPONSAVEL DE PRODUGAOQ:

REQUISITO [ SIM | NAO | NA*

1. EDIFICAGAO E INSTALAGCOES

1.1 AREA EXTERNA

1.1.1 Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, de
vetores e outros animais no patio e vizinhanga; foco de poeira; de acumulo de lixo nas imediagbes, de
agua estagnada, dentre outros.

1.1.2 O deposito da lenha esta localizado o mais distante possivel da industria.

1.1.3 O armazenamento da lenha é feita de forma organizada e de modo a impedir a propagagéo de
pragas e vetores.

1.1.4 Aindustria é cercada.

1.1.5 Aindustria possui acesso direto, ndo comum a outros usos.

1.2 AREAS INTERNAS

1.2.1 Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.

1.2.2 Piso de material que permite facil e apropriada higienizagao (liso, resistente, drenados com
declive, impermeavel e outros).

1.2.3 Piso em adequado estado de conservagéo (livre de defeitos, rachaduras, trincas, buracos e
outros).

1.2.4 Teto de material apropriado, liso, em adequado estado de conservagéao (livre de frincas,
rachaduras, umidade, bolor, descascamentos e sem acesso as pragas e outros).

1.2.5 Paredes que facilitem a higienizagdo, em adequado estado de conservagéo (livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento e outros).

1.2.6 Parede e teto devidamente ajustados impedindo o acesso de vetores e pragas.

1.2.7 Aberturas com superficie lisas, de facil higienizagao, ajustadas aos batentes, sem falhas de
revestimento, com protegdo contra pragas € em bom estado de conservagao.

1.2.8 Instalagdes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por tubulagdes isolantes e
presas as paredes e tetos

1.2.9 Disponibilidade de lavatério de m&o para os manipuladores, construido de modo a impedir o
acumulo de poeiras sobre a pia e seus acessorios; dotado de sabonete liquido inodoro antisséptico ou
sabonete liquido inodoro e produto antisséptico, toalhas de papel n&o reciclado para as mé&os ou outro
sistema higiénico e seguro para secagem.

1.2.10 Local adequado para guarda do material utilizado na manuteng¢do do maquinario.

1.2.11 lluminacgao natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos,
sombras e contrastes excessivos.

1.2.12 Luminarias com protegdo adequada contra quebras e em adequado estado de conservagao nas
areas de sapeco, cancheamento e empacotamento.

1.2.13 Aarea de recepgao e de secagem da erva-mate bruta verde sdo separadas por barreira fisica
das demais areas de processo.

1.2.14 InstalagOes sanitarias servidas de agua corrente, conectadas a rede de esgoto ou fossa séptica;
independente para ambos os sexos, em bom estado de conservagado e sem comunicagao direta com a
produgao.

1.2.15 Instalagbes sanitarias dotadas de produtos destinados a higiene pessoal: papel higiénico,
sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e antisséptico, toalhas de papel nao
reciclado para as maos ou outro sistema higiénico e seguro para secagem.

1.2.16 Instalagdes sanitarias dotadas de lixeiras com tampas e com acionamento ndo manual.

1.2.17 Vestiarios apresentam-se organizados e em adequado estado de conservagéo, com local para
guarda de objetos pessoais.

2. HIGIENIZAGAO DAS INSTALAGCOES E EQUIPAMENTOS

2.1 Afrequéncia de realizagdo da higienizagéo é adequada. | | |




2.2 Os produtos utilizados para higienizagdo possuem registro no Ministério da Saude.

2.3 Produtos de higienizacao identificados e guardados em local adequado.

2.4 Existéncia de registro da higienizagao.

3. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

3.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenga como fezes, ninhos
e outros.

3.2 Adocéo de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir a atragéo, o abrigo, o acesso
e ou proliferacédo de vetores e pragas urbanas.

3.3 Em caso de adogao de controle quimico, existéncia de comprovante de execugao do servigo
expedido por empresa especializada.

4. ABASTECIMENTO DE AGUA

4.1 Potabilidade da agua atestada por meio de laudos laboratoriais.

4.2 Reservatorio de agua acessivel, dotado de tampas, em satisfatoria condigdo de uso, livre de
vazamentos, infiliragcdes e descascamentos.

4.3 Apropriada frequéncia de higienizacdo do reservatério de agua.

4.4 Existéncia de registro da higienizagao.

5. MANEJO DE RESIDUOS

5.1 Recipiente adequado para coleta de residuo dentro do estabelecimento.

5.2 Existéncia de local adequado para estocagem dos residuos.

5.2 Previsdo do destino final dos residuos gerados.

6. LEIAUTE E FLUXO DE PRODUGAO:

6.1 Leiaute adequado ao processo produtivo: numero, capacidade e distribui¢do das dependéncias de
acordo com o ramo de atividade, volume de produgéo e expedicao.

6.2 Fluxo ordenado, linear e sem cruzamento.

7. EQUIPAMENTOS, MAQUINARIOS, MOVEIS E UTENSILIOS:

7.1 Em numero suficiente, de material atéxico, resistentes e em adequado estado de conservagédo, com
superficies integras.

7.2 Equipamentos que permitam uma facil limpeza e/ou higienizagao.

7.3 Existéncia de registro que comprovem a calibragdo dos equipamentos de medigao.

7.4 Existéncia de registros que comprovem que 0s equipamentos e maquinarios passam por
manutencao preventiva.

7.5 Os produtos usados na manutengéo séo apropriados para industrias de alimentos (graxa grau
alimenticio).

8. MANIPULADORES

8.1 Utilizagao de uniforme de trabalho, adequado a atividade e exclusivo para as diferentes areas.

8.2 Uniformes estdo limpos e em adequado estado de conservagao.

8.3 Asseio pessoal: boa apresentacao, asseio corporal, maos limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem
adornos (anéis, pulseiras, brincos, efc.), cabelos protegidos e manipuladores barbeados.

8.4Auséncia de afecgbes cuténeas, feridas e supuragdes; auséncia de sintomas e infecgoes
respiratorias, gastrointestinais e oculares.

8.5 Utilizagdo de Equipamento de Protecao Individual.

9. PRODUGAO E TRANSPORTE DA ERVA-MATE

9.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS

9.1 Veiculo para transporte limpo, com auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de
sua presenga como fezes, ninhos e outros.

9.2 Aerva-mate bruta verde é transportada protegida por lona permeavel (“sombrite” ou outro).

9.3 N&o transporta pessoas, animais ou produtos contaminantes junto com a matéria-prima.

9.4 E possivel identificar o fornecedor da erva mate bruta verde na recepgéo.

9.5 Existem critérios estabelecidos para a selegdo das matérias-primas.

9.6 Quando faz uso de erva-mate de retorno realiza controle com critérios preestabelecidos.

9.7 Aarea de recepgéao de erva-mate bruta verde é especifica para esta finalidade e impede o contato do
rodado do veiculo com o produto.

9.8 As demais matérias primas, ingredientes e embalagens sao recebidas em area distinta da
recepgao de erva-mate bruta verde.

9.9 O armazenamento das embalagens se da em local apropriado.

9.10 Aempresa que fornece a erva-mate cancheada possui Licenga Sanitaria comprovada.

9.11 Aerva-mate cancheada é transportada em veiculo fechado, em embalagem adequada e
identificada (designacgéo do produto, nome do fabricante ou produtor, endereco completo, data de
fabricacdo podendo ser acrescida do lote).

10. SECAGEM




10.1 Aquantidade de lenha mantida proximo ao secador € a minima necessaria de forma a manter o
ambiente organizado e livre de pragas.

11. ENSACAMENTO DE ERVA MATE CANCHEADA

11.1 Aidentificagdo da erva-mate cancheada produzida permite a rastreabilidade.

11.2 Quando o produto final for erva-mate cancheada sua rotulagem apresenta: designagéo do produto,
nome do fabricante ou produtor, enderego completo, data de fabricagdo podendo ser acrescida do lote.

11.3 Aerva-mate cancheada € acondicionada em “bags” ou sacos higienizados de uso exclusivo para
alimentos.

11.4 Olocal de ensacamento da erva-mate cancheada apresenta condi¢des higiénico-sanitario.

10.3 As sacarias utilizadas encontram-se em bom estado de conservagéo (ndo estdo desfiadas ou
rasgadas).

10.5 Aerva-mate é armazenada protegida da umidade, em ambiente que mantenha a integridade do
produto e armazenada sobre estrados.

12. MOAGEM / TRITURAGAO

12.1 Amoagem/trituragao é realizada em apropriadas condi¢gdes, de modo a ndo comprometer a
qualidade sanitaria do produto final.

13. ERVA MATE DE RETORNO

13.1 Armazenada em local adequado, fora da area de processamento e devidamente identificada.

13.2 Existéncia de um procedimento seguro para o descarte e reuso dos produtos recolhidos, dentro do
prazo de validade e em condigbes de acondicionamento adequadas.

13.3 O procedimento garante a procedéncia e a rastreabilidade do produto.

14. EMPACOTAMENTO

14.1 Area possui isolamento fisico das demais areas.

14.2 O piso, teto e parede sdo de materiais lisos, lavaveis e impermeaveis.

14.3 Empacotamento feito de modo a evitar ou minimizar os perigos quimicos, fisicos e
microbiolégicos.

15 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO FINAL

15.1 Dizeres de rotulagem com identificacdo visivel e de acordo com a legislagéo vigente.

15.2 Se houver adigdo de agucar a mesma esta declarada na designacgéo do produto e na lista de
ingredientes.

15.3 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 higienizagéo, circulagdo de ar e evite umidade.

15.4 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras.

15.5 Auséncia de material estranho, téxico ou que possa contaminar o produto.

15.6 Quando produz erva-mate estacionada, o armazenamento atende as mesmas condi¢des dos itens
para produto final.

16 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL

16.1 Realiza controle de qualidade do produto final.

16.2 Possui registros do controle de qualidade.

17 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL

17.1 O transporte mantém a integridade do produto final.

17.2 O veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a seguranca do produto final.

18 RESPONSAVEL PELA IMPLANTAGAO/IMPLEMENTAGCAO DAS BOAS PRATICAS PARA ERVA-MATE E DERIVADOS

18.1 Possui responsavel pela implantagdo/implementacao das Boas Praticas de Fabricagéo de erva-
mate.

18.2 O responsavel realizou curso de capacitagdo em Boas Praticas de Fabricagao de erva-mate com
carga horaria de 40 horas, devidamente datado e com contelido programatico de acordo com a
legislagdo, comprovado com certificado.

19 DOCUMENTAGAO E REGISTRO

19.1 Estabelecimento possui Manual de Boas Praticas de Fabricagao descrito

19.2 As operacgdes executadas no estabelecimento estdo de acordo com o Manual de Boas Praticas de
Fabricagao

19.3 Existéncia de planilhas e/ou registros de controle referentes aos Procedimentos Operacionais
Padronizados descritos.




19.4 Os Procedimentos Operacionais Padronizados descritos estdo sendo cumpridos.
1- Higienizacdo dos Equipamentos, moéwveis e utensilios sim () n&o ()

2- Controle de Potabilidade da Agua sim () ndo ()

3-Higiene e Saude dos Manipuladores sim () nao ()

4- Manejo de Residuos sim () nao ()

5-Manutengao Preventiva e Calibragdo de Equipamentos sim () ndo ()

6- Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas sim () n&o ()

7- Selegédo das Matérias-primas, Ingredientes e Embalagens sim () néo ()

8- Programa de recolhimento de alimentos sim () ndo ()

9- Erva-mate de Retorno sim ()nédo () N.A. ()

OBSERVAGOES:

RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

Nome e assinatura do responsavel/Matricula: Nome e assinatura do responsavel/Matricula:

RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Nome e assinatura: CPF/CNPJ:

Local e data:

(*) NA: Nao se aplica






