Quinta-feira, 27 DE OUTUBRO DE 2016

DIARIO OFICIAL N°© 33240 m 23

5.6. Os produtos saneantes sdo identificados e guardados em
localreservado para essa finalidade.

5.7. As operagdes de limpeza e de desinfecgdo das instalagdes
e equipamentos sdo registradas.

5.8.Nos procedimentos de higiene das areas de produgdo,
armazenamento e expedicdo das embalagens ndo sdo utilizadas
substancias odorizantes e/ou desodorantes em qualquer das
suas

formas, visando evitar a contaminagdo por odor.

6. CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

6.1. As edificagdes, instalagGes e equipamentos s&o livres de
vetores e pragas urbanas.

6.2. Existe um conjunto de agdes eficazes e continuas de
controle, com o objetivo de impedir a atragdo, o acesso, o
abrigo e/ou proliferagdo dos mesmos.

6.3. O controle quimico empregado é executado por

empresa especializada, conforme legislagdo especifica, com
produtosdesinfetantes regularizados pelo Ministério da Saude,
quando as medidas de prevencgdo adotadas ndo sdo eficazes.

6.4. Na aplicagdo do controle quimico, a empresa especializada
estabelece procedimentos pré e pos-tratamento a fim de evitar
a contaminagdo das embalagens e equipamentos.

6.5. Os equipamentos, antes de serem reutilizados, sao
higienizados para a remogé&o dos residuos de produtos
desinfetantes

6.6.Praguicidas, solventes e outras substancias toxicas que
representam risco para a salde sdo rotulados com informagdes
sobre sua toxicidade e emprego.

6.7.Estes produtos sdo armazenados em areas separadas ou
armarios fechados com chave, destinados exclusivamente para
este fim.

6.8. Os praguicidas, solventes e outras substancias toxicas
s0 sdo distribuidos ou manipulados por pessoal autorizado e
devidamente capacitado

7. PRODUGAO

SIM

NAO

N.A

OBSERVAGAO

7.1. MATERIAS PRIMAS

7.1.1. O estabelecimento especifica os critérios pertinentes para
a avaliagdo e selegdo dos fornecedores de matérias-primas.

7.1.2. A recepgdo das matérias-primas realizada em area
protegida e limpa.

7.1.3. Estas sdo submetidas a inspegdo no ato do recebimento,
gerando um registro em planilha.

7.1.4. O controle de qualidade das matérias-primas inclui, além
da inspegdo no ato do recebimento, analise laboratorial e/ou
laudo do fornecedor, antes destas serem levadas a linha de
fabricagdo, gerando também um registro.

7.1.5. Na fabricagdo somente sdo utilizadas matérias-primas
em boas condigdes e que atendem a legislagdo vigente.

7.1.6. Os lotes das matérias-primas reprovados sdo devolvidos
ao fornecedor

7.1.7. Na impossibilidade de devolugao de matérias
primas

reprovadas, estas sdo devidamente identificadas e
armazenadas

separadamente.

7.1.8. Em caso de matérias primas reprovadas ndo devolvidas
ao
fornecedor, é determinada a destinacgdo final dos mesmos.

7.1.9. As matérias primas sdo armazenadas em local limpo e
organizado, de forma a garantir protegdao contra contaminantes.

7.1.10. Matérias-primas estdo adequadamente acondicionadas
e

identificadas, sendo que sua utilizagdo respeita o prazo de
validade,

quando aplicavel.

7.1.11. As matérias-primas sdo armazenadas sobre estrados e
ou

prateleiras, respeitando-se o espagamento minimo necessario
para

garantir adequada ventilagdo, limpeza e, quando for o caso,
desinfecgdo do local.

7.1.12. As matérias-primas armazenadas nas areas do
estabelecimento sdo mantidas em condigdes tais que se evitem
sua degradagdo e a protegem contra a contaminagao.

7.1.13. Quando as matérias-primas ndo sdo utilizadas em sua
totalidade, sdo adequadamente acondicionadas e identificadas
com no minimo, as seguintes informagdes: designagdo do
produto, data de fracionamento e prazo de validade apds a
abertura ou retirada da embalagem original.
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7.1.14. As aparas ou sub-produtos sdo armazenadas em local
limpo e

organizado, de forma a garantir protegdo contra contaminantes.

7.1.15. As aparas estdo adequadamente acondicionadas e
identificadas, sendo que sua utilizagdo respeita o prazo de
validade,

quando aplicavel.

7.1.16. As aparas sdo armazenadas sobre estrados e ou
prateleiras,

respeitando-se o espagamento minimo necessario para garantir
adequada ventilagdo, limpeza e, quando for o caso, desinfecgdo
do

local.

7.1.17. As aparas armazenadas nas areas do estabelecimento
sao

mantidas em condigGes tais que se evitam sua degradacgdo e a
protegem contra a contaminagao.

7.1.18. Quando as aparas nao sdo utilizadas em sua totalidade,
sdo adequadamente acondicionadas e identificadas com, no
minimo, as seguintes informagdes: designagdo do produto,
data de fracionamento e prazo de validade apds a abertura ou
retirada da embalagem original.

7.2. FABRICACAO

7.2.1. Os equipamentos que entram em contato com
matérias-primas ou com material contaminado s&o limpos
cuidadosamente antes de se iniciar uma nova produgao.

7.2.2. Durante todas as fases da produgdo sdo tomadas
medidas eficazes para evitar a contaminagdo do produto.

7.2.3. Na fabricagdo de embalagens e equipamentos é utilizada
agua de rede publica de abastecimento.

7.2.4. Quando utilizada dgua captada de outra forma, esta é de
comprovada qualidade e compativel com a rede publica.

7.2.5. O controle do processo de fabricagdo é implementado e
documentado.

7.2.6. A producdo é realizada por pessoal capacitado e
supervisionada por pessoal tecnicamente competente.

7.2.7. O material utilizado para acondicionamento de
embalagens e

é adequado, mantido em condigdes higiénico-sanitarias pro-
prias e armazenados em areas destinadas a este fim.
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7.2.8. Na area de fabricagdo de embalagens ndo sdo guardadas
roupas, objetos pessoais e outros objetos estranhos a ativida-
de.

7.3. PRODUTO

7.3.1. Os produtos acabados sdo monitorados através de pro-
grama de amostragem com analise laboratorial.

7.3.2. Os produtos acabados sdo armazenados e transportados
em veiculos limpos, com cobertura para protecdo de carga,
auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de
sua presenca.

8. SAUDE E HIGIENE PESSOAL

8.1. O controle de salude dos funcionario é realizado de acordo
com a legislagdo especifica.

8.2. Os funcionarios que apresentam lesdes e/ou sintomas de
enfermidades que possam comprometer a qualidade higiéni-
cosanitéria das embalagens, equipamentos e ambientes sdo
afastados da atividade enquanto persistirem essas condigGes de
saude.

8.3. Os funcionarios lavam cuidadosamente as maos ao chega-
rem ao trabalho, antes e apés manipularem embalagens, em
caso de operagBes ndo automatizadas, apos qualquer interrup-
gdo do servigo,

apods tocarem em materiais contaminados, apds usarem os
sanitarios e sempre que se fizer necessario.

8.4. Ha presenca de cartazes de orientagdo aos funcionarios
sobre a correta lavagem e anti-sepsia das maos e demais
habitos de higiene, em locais de facil visualizagdo, inclusive nas
instalacdes sanitarias e lavatorios.

8.5. Os funcionarios possuem asseio pessoal ( auséncia de
adornos, barba e bigode), apresentem-se com uniformes
compativeis com suas atividades(calca comprida, jaleco sem
botGes e bolsos acima da linha da cintura, sapato fechado e
touca), conservados e limpos e, quando pertinente, usados
exclusivamente nas dependéncias internas do estabelecimento

8.6. As roupas e os objetos pessoais sdo guardados em local
especifico e reservado para esse fim.

8.7. Os visitantes cumprem os requisitos de higiene e de saude
estabelecidos para o local especifico

9. REGISTROS

9.1. O estabelecimento dispde de Manual de Boas Praticas de
Fabricagdo.

9.2. O Manual de Boas Praticas de Fabricacdo contempla, nele
ou em
documento separado, o gerenciamento dos residuos.
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9.3. O Manual de Boas Praticas de Fabricacdo contempla, nele
ou em documento separado, o controle integrado de vetores e
pragas urbanas.

9.4. O Manual de Boas Praticas de Fabricacdo contempla,
nele ou em documento separado, o controle da qualidade das
matérias primas,

aditivos e adjuvantes de tecnologia.

9.5. O Manual de Boas Praticas de Fabricagdo contempla, nele
ou em
documento separado, o controle da qualidade do produto final.

9.6. O Manual de Boas Praticas de Fabricagdo contempla, nele
ou em documento separado, a rastreabilidade do produto final.

9.7. O Manual de Boas Praticas de Fabricacdo contempla, nele
ou em documento separado, o controle de qualidade da agua.

9.8. O Manual de Boas Praticas de Fabricacdo contempla, nele
ou em documento separado, o controle de higiene e salde
doscolaboradores.

9.9. O Manual de Boas Praticas de Fabricacdo contempla,
nele ou em documento separado, o controle da higiene dos
equipamentos.

9.10. O Manual de Boas Praticas aprovado é datado e
assinado pelo responsavel técnico, responsavel pela operagdo,
responsavel legal e/ou proprietario do estabelecimento,
firmando o compromisso de implementagdo, monitoramento,
avaliagdo, registro e manutengdo dos mesmos.

9.11. Os POPs sdo datados e assinados pelo responsavel
técnico e responsavel pela operagdo.



