GOVERNO DO ESTADO DE MINAS GERAIS
SECRETARIA DE ESTADO DE SAUDE DE MINAS GERAIS
SUPERINTENDENCIA DE VIGILANCIA SANITARIA

Lista de Verificacdo das Boas Préticas de Fabricacdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos

PROMOVERE |
PROTEGER A SAUDE

[ P T——

Data inicial: Data final: Ne solicitagéo: Responsavel Técnico:
Empresa: CNPJ: Responsavel Legal:

Endereco: CEP: Municipio:

Técnico VISA:

Assinatura:

Motivo da inspecéo:

Divisdo: Equipamentos, méveis e utensilios

CL: | Perguntas: | s | N |NV|NA

Os equipamentos de conservagédo dos alimentos (refrigeradores, congeladores, cAmaras frigorificas e outros), bem
N como os destinados ao processamento térmico, possuem medidor de temperatura localizado em local apropriado e

em adequado funcionamento?

Existéncia de planilhas de registro da temperatura dos equipamentos, conservadas durante periodo adequado? | | | |
N

Existéncia de registros que comprovem que 0s equipamentos e maquinarios passam por manutencéo preventiva? | | | |
N

Existéncia de registros que comprovem a calibragao dos instrumentos e equipamentos de medi¢cdo ou comprovante | | | |
N da execugao do servigco quando a calibracao for realizada por empresas terceirizadas?

Os equipamentos da linha de produgéo possuem desenho e nimero adequado ao ramo? | | | |
N

Os equipamentos estdo em adequado estado de conservagéo e funcionamento? | | | |
|

H& equipamentos, moveis e utensilios com desenho que permita uma facil higienizagao (lisos, sem rugosidades e | | | |

frestas)?
N

Os equipamentos, moéveis e utensilios séo constituidos de material ndo contaminante, resistentes a corroséo, de | | | |
N tamanho e forma que permitam facil higienizag@o: em adequado estado de conservagéo e em nimero suficiente e

apropriado ao tipo de operacao utilizada?
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Os equipamentos e utensilios sdo armazenados em local apropriado, de forma organizada e protegidos contra a
contaminaGao?

N

Existéncia de registro da higienizacdo dos equipamentos, moéveis e utensilios? | | |
N

Os produtos de higienizac¢éo sao regularizados pelo Ministério da Saude? | | |
|

Ha disponibilidade e adequagé&o dos utensilios necessarios a realizacéo da operagéo e em bom estado de | | |

conservagao?
N

A higienizacéo de equipamentos, méveis e utensilios est4 adequada? | | |
|

Ha equipamentos, méveis e utensilios em namero suficiente, de material apropriado, resistentes, impermeaveis; em | | |
N adequado estado de conservacéo, com superficies integras?

Existéncia de um responsavel pela operacéo de higienizagdo de equipamentos, méveis e utensilios | | |
N comprovadamente capacitado?

A freqiiéncia de higienizagao dos equipamentos, méveis e utensilios é adequada? | | |
N

Ha disponibilidade dos produtos de higienizagao necessarios a realizagdo da operagdo de higieniagédo dos | | |
| equipamentos, moveis e utensilios?

A diluicdo dos produtos de higienizagao, tempo de contato e modo de uso/aplicacdo obedecem as instrucdes | | |
N recomendadas pelo fabricante?

Os produtos de higienizacéo estao identificados e guardados em local adequado? | | |
N

Divisdo: Manipuladores

CL: | Perguntas: | S | N |NV|NA
Existéncia de supervisdo da higiene pessoal e manipulagéo dos alimentos? |

N
Os uniformes estéo limpos e em adequado estado de conservagéo? | | |

N
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Os manipuladores utilizam uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade e exclusivo para area de
producgéo?

N

Asseio pessoal dos manipuladores: boa apresentacéo, asseio corporal, maos limpas, unhas curtas, sem esmalte, | | |
| sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.); manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos?

Os manipuladores realizam lavagem cuidadosa das méos antes da manipulagdo de alimentos, principalmente apés | | |
| qualquer interrupgao e depois do uso de sanitarios?

Manipuladores néo espirram sobre os alimentos, ndo cospem, néo tossem, ndo fumam, ndo manipulam dinheiro ou | | |
| ndo praticam outros atos que possam contaminar o alimento?

Existem cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das méos e demais habitos de higiene, | | |
N afixados em locais apropriados?

Auséncia de afec¢Bes cutaneas, feridas e supuragdes; auséncia de sintomas e infec¢des respiratorias, | | |
| gastrointestinais e oculares, nos manipuladores?

Existéncia de superviséo periddica do estado de salde dos manipuladores? | | |
|

Existéncia de registro dos exames médicos realizados? | | |
|

Os manipuladores utilizam equipamentos de Prote¢&o Individual? | | |
|

Existéncia de programa de capacitacdo adequado e continuo relacionado a higiene pessoal e & manipulacéo dos | | |

alimentos?
N

Existéncia de registros das capacita¢gdes? | | |
N

Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado? | | |
N

Divisdo: Documentacéo

CL:

Perguntas:

| S | N |NV|NA

As operagdes executadas no estabelecimento estdo de acordo com o Manual de Boas Praticas de Fabricagédo?
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Controle de potabilidade da agua: Existéncia de POP estabelecido para este item e esse esta sendo cumprido? |

N
Higiene e saude dos manipuladores: Existéncia de POP estabelecido para este item e esse esta sendo cumprido? | | | |
N
Manejo dos residuos: Existéncia de POP estabelecido para este item e esse esta sendo cumprido? | | | |
N
Manutencéo preventiva e calibragdo de equipamentos: Existéncia de POP estabelecido para este item e esse esta | | | |
sendo cumprido?
N
Controle integrado de vetores e pragas urbanas: Existéncia de POP estabelecido para este item e esse esta sendo | | | |
cumprido?
N
Selegdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens: Existéncia de POP estabelecido para este item e esse | | | |
N esta sendo cumprido?
Higienizacdo das instalacdes, equipamentos e utensilios: Existéncia de POP estabelecido para este item e esse esta | | | |
sendo cumprido?
N
Programa de recolhimento de alimentos: Existéncia de POP estabelecido para este item e esse esta sendo | | | |
N cumprido?

Divisdo; ldentificagdo da empresa

CL: | Perguntas: | S | N |NV|NA

Qual é o ramo de atividade exercido pela empresa? |
INF

Qual ¢ a produgéo mensal da empresa? | | | |
INF

Qual o n° de funcionérios e turnos? | | | |
INF

Quais as categorias de produtos fabricados pela empresa? | | | |
INF
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Divisdo: Edificacdo e Instalacdes

CL: | Perguntas: | S | N |NV|NA

Area externa apresenta-se livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, de
N vetores e outros animais no patio e vizinhanca; de focos de poeira; de acimulo de lixo nas imediagées, de agua

estagnada, dentre outros?

As vias de acesso interno possuem superficie dura ou pavimentada, adequada ao transito sobre rodas, escoamento | | | |
N adequado e apresentam-se limpas?

Possui acesso direto, ndo comum a outros usos (habita¢&o)? | | | |
N

A area interna € livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente? | | | |
N

Piso encontra-se em adequado estado de conservacéao (livre de defeitos, rachaduras, trincas, buracos e outros)? | | | |
N

O sistema de drenagem é dimensionado adequadamente, sem acimulo de residuos e com drenos, ralos sifonados | | | |
N e grelhas colocados em locais adequados de forma a facilitar o escoamento e proteger contra a entrada de baratas,

roedores etc?

O teto possui acabamento liso, em cor clara, impermeéavel, de facil limpeza e, quando for o caso, desinfecgéo? | | | |
N

O teto encontra-se em adequado estado de conservacéo (livre de trincas, rachaduras, umidade, bolor, | | | |
N descascamentos e outros)?

As paredes e divisorias séo de acabamento liso, impermeével, de facil higienizagdo até uma altura adequada para | | | |
N todas as operagGes e de cor clara?

As paredes e divisdrias estdo em adequado estado de conservagéo (livres de falhas, rachaduras, umidade, | | | |
N descascamento e outros)?

Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e o piso e entre as paredes e 0 teto? | | | |
R

As portas possuem superficie lisa, de facil higienizacéo, ajustadas aos batentes, sem falhas de revestimento? | | | |
N
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As portas externas possuem fechamento automatico (mola, sistema eletrénico ou outro) e com barreiras adequadas |

para impedir entrada de vetores e outros animais (telas milimétricas ou outro sistema)?

As janelas e aberturas possuem superficie lisa, de facil higienizagao, ajustadas aos batentes, sem falhas de |

revestimento?

Existéncia de prote¢do nas janelas e aberturas contra insetos e roedores (telas milimétricas ou outro sistema)? |

Escadas, elevadores de servico, montacargas e estruturas auxiliares de material apropriado, resistente, liso e |

impermeavel, em adequado estado de conservagao?

Os sanitérios e vestiarios para manipuladores séo independentes para cada sexo, identificados e de uso exclusivo |

para manipuladores de alimentos?

Instalag6es sanitarias séo servidas de agua corrente, dotadas preferencialmente de torneira com acionamento |

automatico e conectadas a rede de esgoto ou fossa séptica?

Os produtos de higienizag¢éo séo identificados e guardados em local adequado? |

Sanitarios e vestiarios para manipuladores sem comunicagao direta (incluindo sistema de exaustdo) com a area de |

trabalho e de refeig6es?

Instalagbes sanitarias possuem vasos sanitarios; mictérios e lavatérios integros e em proporgdo adequada ao |

numero de empregados (conforme legislagao especifica)?

O piso é de material que permite facil e apropriada higienizacao (liso, resistente, drenados com declive, impermeavel |

e outros)?

As portas se encontram em adequado estado de conservacao (livres de falhas, rachaduras, umidade, |

descascamento e outros)?

As janelas estdo em adequado estado de conservacao (livres de falhas, rachaduras, umidade, descascamento e |

outros)?

Escadas, elevadores de servico, montacargas e estruturas auxiliares foram construidos, localizados e utilizados de |

forma a néo serem fontes de contaminagao?
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Os sanitarios e vestiarios para manipuladores quando localizados isolados da area de producgéao, o acesso é |

realizado por passagens cobertas e calgcadas?

As luminéarias possuem protecédo adequada contra quebras e em adequado estado de conservagao? |

As instalag@es elétricas sdo embutidas ou quando exteriores séo revestidas por tubulagées isolantes e presas a |

paredes e tetos?

A ventilacéo e circulagdo de ar sdo capazes de garantir o conforto térmico e o ambiente livre de fungos, gases, |

fumagca, pds, particulas em suspenséo e condensagao de vapores sem causar danos a produgéo?

A ventilagao artificial é realizada por meio de equipamento(s) higienizado(s) e com manutencéo adequada ao tipo de |

equipamento?

Os ambientes sé&o climatizados artificialmente com filtros adequados? |

Existéncia de registro periédico dos procedimentos de limpeza e manutengdo dos componentes do sistema de |

climatizagdo (conforme legislagdo especifica) afixado em local visivel.

Sanitarios e vestiarios para manipuladores com pisos e paredes adequadas e apresentando satisfatério estado de |

conservagao?

Sanitarios e vestiarios para manipuladores com iluminagéo e ventilagdo adequadas? |

Instalag6es sanitarias dotadas de produtos destinados a higiene pessoal: papel higiénico, sabonete liquido inodoro |

anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de papel néo reciclado para as méos ou outro
sistema higiénico e seguro para secagem?

Presenca de lixeiras com tampas e com acionamento ndo manual, nos sanitarios e vestiarios? |

Presenca de avisos com os procedimentos para lavagem das maos, nos sanitarios e vestiarios? |

Vestiarios com area compativel e armarios individuais para todos os manipuladores? |
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Existem duchas ou chuveiros em numero suficiente, com agua fria ou com agua quente e fria? | | | |

Sanitarios e vestiarios para manipuladores possuem portas com fechamento automatico (mola, sistema eletrénico | | | |

ou outro)?

Sanitarios e vestiarios apresentam-se organizados e em adequado estado de conservagéo? | | | |

As instalagOes sanitarias para visitantes estéo instaladas totalmente independentes da area de produgéo e | | | |

encontram-se higienizados?

Existéncia de lavatorios na area de manipulagédo com agua corrente, dotados preferencialmente de torneira com | | | |

acionamento automatico, em posicdes adequadas em relagdo ao fluxo de producao e servico, e em nimero
suficiente de modo a atender toda a area de producédo?

Lavatérios em condigBes de higiene, dotados de sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e | | | |

anti-séptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem e coletor de papel
acionados sem contato manual?

A iluminagéo natural ou artificial € adequada a atividade desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos fortes, sombras e | | | |

contrastes excessivos?

O sistema de exaust&o e ou insuflamento s&o dotados de filtros adequados? | | | |

A captacéo e direcdo da corrente de ar ndo seguem a diregdo da area contaminada para area limpa? | | | |

Existe um responsavel pela operagéo de higienizacdo comprovadamente capacitado? | | | |

A frequéncia de higienizagao das instala¢des esta adequada? | | | |

Existe registro da higienizagéo das instalagbes? | | | |

Os produtos de higienizagéo s&o regularizados pelo Ministério da Satde? | | | |
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Ha disponibilidade dos produtos de higieniza¢édo necessarios a realizagdo da operacgao de higieniagao?

A diluicdo dos produtos de higienizacéo, tempo de contato e modo de uso/aplicacdo obedecem as instru¢des
recomendadas pelo fabricante?

E realizada higienizacdo adequada das edificacdes e instalacdes?

Ha adogao de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir a atragdo, o abrigo, o0 acesso e ou
proliferagdo de vetores e pragas urbanas?

Em caso de adogao de controle quimico, existe comprovante de execucao do servigo expedido por empresa
especializada?

Existéncia de planilha de registro da troca periodica do elemento filtrante?

INF

O sistema de abastecimento é ligado a rede publica?

Possui sistema de captagao prépria, protegido, revestido e distante de fonte de contaminacao?

Existe apropriada frequiéncia de higienizagao do reservatorio de agua?

Existéncia de registro da higienizacéo do reservatorio de agua ou comprovante de execugao de servico em caso de |

terceirizagcéo?

Encanamento estd em estado satisfatorio e auséncia de infiltragbes e interconexdes, evitando conexdo cruzada
entre agua potavel e ndo potavel?

A potabilidade da agua é atestada por meio de laudos laboratoriais, com adequada periodicidade, assinados por
técnico responsavel pela analise ou expedidos por empresa terceirizada?

Ha disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios a analise da potabilidade de agua realizadas no
estabelecimento?
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O controle de potabilidade é realizado por técnico comprovadamente capacitado?

Possui recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento de facil higienizacéo e transporte,
devidamente identificados e higienizados constantemente; uso de sacos de lixo apropriados e quando necessario,
recipientes tampados com acionamento nao manual?

E realizada a retirada freqiiente dos residuos da area de processamento, evitando focos de contaminag&o?

Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos?

Existem areas para recepcao e depodsito de matéria-prima, ingredientes e embalagens distintas das areas de
producgédo, armazenamento e expedi¢ado de produto final?

Disponibilidade e adequagao dos utensilios (escovas, esponjas etc.) necessarios a realizagdo da operacédo e em
bom estado de conservagéo?

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

Reservatorio de agua acessivel com instalagdo hidraulica com volume, presséo e temperatura adequados, dotado
de tampas, em satisfatéria condigdo de uso, livre de vazamentos, infiltracdes e descascamentos?

Existéncia de responsavel comprovadamente capacitado para a higienizagao do reservatorio da agua?

O gelo é produzido com agua potavel, fabricado, manipulado e estocado sob condi¢Ges sanitarias satisfatérias,
quando destinado a entrar em contato com alimento ou superficie que entre em contato com alimento?

O vapor é gerado a partir de dgua potavel quando utilizado em contato com o alimento ou superficie que entre em
contato com o alimento?

Fossas, esgoto sdo conectados a rede publica, caixas de gordura estdo em adequado estado de conservagéo e
funcionamento?

Leiaute adequado ao processo produtivo: nimero, capacidade e distribuicdo das dependéncias de acordo com o
ramo de atividade, volume de producao e expedi¢cado?
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Divisdo; Producéo e Transporte do Alimento

CL: | Perguntas: | S | N |NV|NA

O uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita a ordem de entrada dos mesmos, sendo observado
N 0 prazo de validade?

O acondicionamento das embalagens a serem utilizadas é adequado ? | | |
N

Existe rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de matérias-primas e ingredientes? | | |
N

Existem locais para pré - preparo (“area suja") isolados da area de preparo por barreira fisica ou técnica? | | |
|

Ha controle da circulagdo e acesso do pessoal? | | |
N

A conservacéo de materiais destinados ao reprocessamento é adequada? | | |
N

O fluxo de producéo é ordenado, linear e sem cruzamento? | | |
|

Os dizeres de rotulagem possuem identificacéo visivel e de acordo com a legislagdo vigente? | | |
N

O Produto final esta acondicionado em embalagens adequadas e integras? | | |
|

Os produtos finais séo armazenados 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
N forma a permitir apropriada higienizagao, iluminagéo e circulacéo de ar?

Matérias - primas, ingredientes e embalagens sdo inspecionados na recep¢do? | | |
N

Auséncia de material estranho, estragado ou téxico? | | |
|

O armazenamento do produto final é realizado em local limpo e conservado? | | |
N
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Operacdes de recepcdo da matéria-prima, ingredientes e embalagens séo realizadas em local protegido e isolado | | | |

da area de processamento?

Existéncia de planilhas de controle na recepgéo (temperatura e caracteristicas sensoriais, condi¢cdes de transporte e | | | |

outros)?

Matérias-primas e ingredientes aguardando liberagdo e aqueles aprovados estdo devidamente identificados? | | | |

Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle efetuado na recepcéo séo devolvidos | | | |

imediatamente ou identificados e armazenados em local separado?

Roétulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislacéo? | | | |

Critérios estabelecidos para a sele¢édo das matérias-primas séo baseados na seguranca do alimento? | | | |

O armazenamento das matérias-primas, ingredientes e embalagens é realizado 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 higienizacéo, iluminagéo e circulagéo de
ar?

Existéncia de laudo laboratorial atestando o controle de qualidade do produto final, assinado pelo técnico da | | | |

empresa responsavel pela analise ou expedido por empresa terceirizada?

Existéncia de equipamentos e materiais necessarios para analise do produto final realizadas no estabelecimento? | | | |

Veiculo néo transporta outras cargas que comprometam a seguranga do produto? | | | |

Presenca de equipamento para controle de temperatura quando se transporta alimentos que necessitam de | | | |

condigdes especiais de conservacao?

Ha controle adequado e planilha de registro de temperatura, para ambientes com controle térmico? | | | |

A rede de frio € adequada ao volume e aos diferentes tipos de alimentos? | | | |
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Os produtos avariados, com prazo de validade vencido, sdo devolvidos ou recolhidos do mercado devidamente |

identificados e armazenados em local separado e de forma organizada?

Produtos finais aguardando resultado analitico ou em quarentena e aqueles aprovados sédo devidamente |

identificados?

Existéncia de controle de qualidade do produto final? |

Produto transportado na temperatura especificada no rétulo? |

Transporte mantém a integridade do produto? |

Existéncia de programa de amostragem para analise laboratorial do produto final? |

Veiculo limpo, com cobertura para protegdo de carga e auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia |

de sua presenca como fezes, ninhos e outros?
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