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. SISTEMA DA QUALIDADE

1.1 Politica da qualidade

1.1.1 Existe uma declarag&o da Politica da Qualidade claramente 1 X] X Verificar a existéncia de Politica Documentada (ata,
definida, documentada e aprovada? declaragao, procedimento, quadros, cartazes,
banners, cracha, site, intranet, papel de parede do
computador, etc) e aprovada pela Alta Dire¢do
(assinatura, aprovada em ata de reunido, entrevista
com a alta diregéo confirmando o conhecimento, efc).

1.1.2 A Politica estabelece as intengdes da empresa em atender 1 X| X Avalliar se o texto da Politica contém explicita sua

suas obrigagdes de produzir produtos seguros e que atendam os declaragao sobre a preocupacdo da empresa relativa

padrdes legais e sua responsabilidade com os consumidores? a seguranga dos alimentos e atendimento a requisitos|
legais.

1.1.3 A Politica da Qualidade esta entendida e implementada em X] X Avaliar através de entrevistas se todos os diferentes

todos os niveis? cargos da empresa estéo familiarizados com a

politica da qualidade.

1.1.4 A Politica é analisada criticamente para manutengéo de sua X] X Verificar se a politica é revisada periodicamente
adequag&o? (minimo anualmente) pela Alta Diregéo e so feitas
as adequacdes quando necessario. Registros da
revisdo devem ser mantidos.

1.2 Manual da qualidade

1.2.1 A empresa tem um Manual da Qualidade implementado? Este 1 X] X Verificar se 0 Manual da Qualidade esta

declara o seu comprometimento com a qualidade e tem um escopo documentado e contém uma declaragéo do

que abranja os requisitos deste programa e as linhas de produto para comprometimento com a qualidade.

as quais se requer a certificagéo? Avalliar "in loco" o cumprimento dos procedimentos e

praticas definidas no Manual.

O escopo declarado no Manual deve conter no
minimo: sistema da qualidade, seguranga do produto,
salde e seguranga, meio ambiente e
responsabilidade social (de acordo com o nivel de
certificagéo solicitado).
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1.2.2 O Manual da Qualidade contém uma definigéo dos métodos de 1 X] X Item auto-explicativo.
trabalho e praticas para atingir os requisitos do mesmo ou referéncia
os documentos onde tais métodos estejam descritos?
1.2.3 O Manual da Qualidade esta prontamente acessivel ao pessoal 1 X] X Verificar se 0 Manual esta acessivel as pessoas com
chave? responsabilidade de manter, divulgar e implementar o
manual.
1.3 Estrutura organizacional, responsabilidades e autoridades
1.3.1 A empresa tem uma estrutura organizacional que assegure que X] X Avaliar o organograma documentado da empresa e
a descrigdo de funcdes, responsabilidade e interagéo do pessoal documentos que descrevam as fungdes,
cujas atividades afetem o atendimento aos padrées legais, a responsabilidades e interagdo de cargos que afetam
qualidade e seguranga dos produtos? a qualidade, legalidade e seguranga dos produtos.
A estrutura esta claramente definida e documentada?
1.3.2 As competéncias minimas (qualificagéo) para cada fungao X] X Avaliar documentos que definam a competéncia para
estdo estabelecidas e comprovadas? Existe a defini¢do de pessoas cada fungéo (formagéo académica, experiéncia,
consideradas "chave"? Existe sistematica para substituir estas treinamento e habilidade).
pessoas-chave em caso de auséncia? Avaliar se o pessoal-chave esta definido assim como
seus substitutos.
1.3.3 Todos os funcionarios estao cientes de suas 1 X] X Avaliar como a empresa assegura que 0s
responsabilidades? funcionarios tém conhecimento das suas fungées
responsabilidades. Ex.: treinamento, registro, etc.
Confirmar através de entrevista junto ao colaborador.
1.3.4 Existem mecanismos implementados para monitorar a eficacia X] X Avaliar se a empresa aplica ferramentas de
das operagdes e atendimento as responsabilidades dos avaliagdes de desempenho periodicamente (minimo
funcionarios? anual).
1.3.5 Existe um sistema atualizado para garantir que toda a 1 X] X Avaliar sistematica estabelecida e seu

legislagdo relevante, assuntos relativos a seguranga dos produtos,
legislagdo, desenvolvimentos técnicos e cientificos estdo
disponiveis?

funcionamento.

Exemplo de sistematica: Empresa contratada para
este fim, pessoa interna indicada para esta atividade
(acessar sites de orgaos legais, etc), etc.
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1.3.6 Toda a informagé&o relacionada ao suporte e monitoramento do 1 X] X Avaliar através de entrevista com as pessoas-chave
sistema de gestédo da qualidade esta disponivel ao pessoal-chave a como elas acessam as informagdes relevantes as
qualquer momento? suas responsabilidades para suporte e
monitoramento do sistema da qualidade.
1.4 Comprometimento da alta dire¢ao
1.4.1 A Alta Diregdo demonstra conhecimento e intengéo de 1 X] X Verificar, através de entrevista com a Alta Diregao, se
aplicagdo de todos os requisitos aplicaveis neste programa ha conhecimento quanto aos requisitos gerais
(qualidade, seguranga do produto, satide e seguranca do aplicaveis ao programa .
trabalhador, meio ambiente e responsabilidade social)?
1.4.2 Os documentos obrigatdrios para a certificagdo sao 1 X] X Solicitar a apresentagdo dos documentos durante a
apresentados? auditoria.
Certidao de Distribuicdo de Pedidos de Faléncia e Recuperagao
Judicial, junto ao Poder Judiciario.
Certidao Débitos de Tributos Mobiliarios e/ou Imobilidrios junto ao
Municipio.
Certidao de Débitos e Tributos/ Divida Ativa junto ao Estado.
Certid@o de Débitos de Tributos e Contribuicdes Federais.
Certidao Negativa de Débito do INSS e Regularidade junto ao FGTS
Empregador.
Certiddo junto aos Cartorios, referente ao Protesto de Letras e
Titulos.
1.4.3 A Alta Direg&o assegura que os objetivos da qualidade estéo X] X Avaliar se os objetivos da qualidade estéo
estabelecidos, mantidos e implementados? estabelecidos e documentados, como sdo
monitorados (resultados dos indicadores e
atingimento as metas).
1.5 Foco no consumidor/ cliente
1.5.1 Ha indicadores de performance estabelecidos e documentados, 1 X] X Avaliar se existe uma sistematica implementada para
relacionados & satisfacéo de clientes/ consumidores e comunicagéo medir a satisfagdo dos clientes e consumidores (para
ao pessoal apropriado? produtos ndo marca propria - quando o fornecedor
néo fabrica marcas préprias). Exemplos: relatorio de
SAC (incluindo satisfagdo), pesquisa de satisfagéo
com clientes, etc.
Avaliar a sistematica considerando clientes quando a
empresa ja fornece marcas proprias.
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1.6 Analise critica pela alta diregdo
1.6.1 Ha registros de analise critica em relacéo a eficacia do sistema X] X Avaliar o registro da analise critica (ata de reunido,
de gestdo da qualidade em intervalos planejados? relatério, comunicados, etc). Freqiiéncia minima
anual.

1.6.2 No processo de andlise critica esta incluido a avaliagéo da X] X Confirmar se o registro da analise critica ocorrida
informag&o dos resultados de auditorias internas, de segunda parte e inclui todos os assuntos definidos no requisito.
de terceira parte, feedback dos clientes, desempenho do processo e
conformidade do produto, status de acbes preventivas e corretivas,
revisao da minuta da reunido anterior, agdes e mudangas que podem
afetar o sistema de gerenciamento da qualidade e recomendacdes
de melhoria?
1.6.3 Séo tomadas decisdes e agbes com base na analise critica? X] X Confirmar se ha registro das decisdes tomadas e
Estas sdo registradas e comunicadas ao pessoal-chave? acoes planejadas durante a reuni&o.

—_

.7 Recurso da alta diregéo

1.7.1 A Alta Diregéo garante que haja provis&o de recursos e
investimentos para atingir os requisitos de seguranga, legislagéo e
do cliente?

Verificar evidéncias de investimentos em recursos
materiais €/ ou humanos - exemplos: plano de
investimentos para o ano vigente, ou para o0 ano
anterior, dependendo da data em que é feita a
auditoria; lay out de nova area, ou de reformas; ou
Notas Fiscais de servigos de infraestrutura ou de
compra de equipamentos que evidenciem

1.8 Auditoria Interna

1.8.1 Um programa de Auditoria Interna esta implementado? Existe 1 X] X Avaliar se o procedimento estd documentado,

um procedimento documentado contendo frequéncia (minimo anual), estabelecido e implementado.

escopo do programa, registros, tratamento de agdes corretivas, Evidenciar a existéncia do programa de auditoria
critérios de qualificagdo de auditores internos? O programa de interna.

Auditoria Interna esté de acordo com as atividades da organizagéo e

nivel da certificacdo (Nivel | - todos os requisitos do programa; Nivel

Il minimo Boas Praticas de Fabricagao)?

1.8.2. O programa esta sendo realizado conforme procedimento 1 X] X Avaliar os registros das Ultimas auditorias realizadas
documentado? comparando com o programa.
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1.8.3 As evidéncias estdo sendo devidamente registradas e os 1 X] X Avaliar se as evidéncias das conformidades e ndo
resultados sdo formalizados, claramente identificados e divulgados conformidades (se houverem) com os requisitos
ao responsavel da area auditada? aplicaveis esto registradas (ex.: relatério, check-list,
planos de agao, etc). Avaliar se ha divulgagao dos
resultados ao responsavel.
1.8.4 As agdes corretivas e prazos para suas implementaces estéo 1 X] X Avaliar os registros das acdes planejadas.
formalizados, acordados e cumpridos?
1.8.5 Auditores possuem qualificagdo para a condugéo de auditorias 1 X] X Avaliar registros de qualificagdo conforme criterios
internas, sao selecionados, treinados e independentes das areas estabelecidos no procedimento.
auditadas?
1.9 Avaliagdo de fornecedores
1.9.1 Existe procedimento documentado para Avaliagéo e Selegéo 1 X] X Avaliar se a empresa possui procedimento
de Fornecedores, incluindo procedimentos para aprovagéo de novos documentado de aprovagéo de fornecedores e
e avaliagéo continua dos ja existentes? programa continuo de avaliagéo, baseado na anélise
de riscos.
1.9.2 A Sistemética de Avaliagao esta de acordo com a criticidade do 1 X] X Avaliar a sistematica estabelecida confirmando se as
produto ou servigo fornecido? Esta sistematica inclui, dependendo do atividades de avaliagao foram definidas e estéo
fornecedor atividades, como: Auditorias de segunda parte, sendo implementadas conforme criticidade do
certificados de analise, certificados de qualidade, histérico de produto adquirido.
monitoramento etc. Nota: as atividades de avaliagéo citadas no requisito
podem ser aplicadas individualmente ou em conjunto.
Avaliar a implementagéo da avaliagdo continua.
1.9.3 O procedimento de avaliagéo e selegédo de fornecedores inclui X] X Avaliar se o procedimento de avaliagéo e sele¢éo de

verificagdo das informagdes relativas a seguranga do produto,
sistema de rastreabilidade e requisitos legais?

fornecedores para produtos criticos ( Ex.: materia-
prima critica, ingredientes criticos, embalagem
primaria) contempla no minimo os critérios de
avaliagdo citados neste requisito.

1.10 Controle de documentos

e registros

1.10.1 Existe um procedimento documentado para elaborag&o,
aprovagao, revisdo e controle de documentos?

X| X

Avaliar se a empresa possui procedimento
documentado de aprovagao, revisao e controle de
documentos efetivo da seguranga do produto,
legalidade e qualidade.
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1.10.2 Os documentos s&o claros e suficientemente detalhados para X] X Avaliar o local que estéo dispostos os documentos e

garantir sua correta aplicagéo por pessoal apropriado e estéo verificar alguns procedimentos de forma aleatoria,

facilmente acessiveis? questionando o funcionario para verificar se o
procedimento esta realmente bem claro com sua
correta aplicagéo.

1.10.3 Todos os documentos em uso foram devidamente aprovados X] X Avaliar se os documentos estéo aprovados e

e estdo em sua versdo correta? atualizados. A aprovagao podera ser feita por meio de
assinatura e/ou eletronicamente, desde que se
comprove que exista uma sistematica para esta
pratica.

1.10.4 Existe sistematica para controle e manutengao dos registros X] X Avaliar se existe a manuteng&o dos registros e se 0s

mesmos estdo sendo mantidos pelo tempo minimo de
vencimento do produto.

(os quais devem ser guardados pelo periodo superior ao vencimento
do produto, considerando a inteng&o de uso, ao qual se refere o
registro ou conforme legislagdo aplicavel)?

Obs. Para produtos com validade indeterminada, a empresa deve
estabelecer tempo de guarda de registros, com base no histérico
elou grau de risco do produto.

1.11 Agoes Corretivas

1.11.1 Existe Sistemética de Tratamento de Nao Conformidades para X] X Avaliar se a empresa possui procedimento para
qualquer desvio dos requisitos do Programa ABMAPRO (Associagdo tratamento de qualquer ndo conformidade que
Brasileira de Marcas Préprias)? impacte na qualidade, seguranga do produto, salde e

seguranga, meio ambiente e responsabilidade social.

1.11.2 As agdes corretivas sdo documentadas e incluem disposi¢éo 1 X] X Item auto-explicativo.
imediata, medidas para prevenir reincidéncia e definiéo de
responsabilidades?
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1.11.3 Existe sistematica para verificar a eficacia das agdes Avaliar a forma que a empresa verifica a eficacia das
corretivas? acdes corretivas implementadas, garantindo que as
mesmas eliminaram as causas da néo conformidade
e que nao houve reincidéncia.

1.12 Rastreabilidade

1.12.1 Existe procedimento documentado detalhando a sistematica X] X Verificar a existéncia de documento que descreva a

de rastreabilidade do produto? sistematica de rastreabilidade do produto, desde o
recebimento da matéria-prima até a distribuicéo do
produto acabado.

1.12.2 A organizag&o tem um sistema de rastreabilidade que envolve 1 @l X | X Avaliar aleatoriamente um lote de produto j&

todas as matérias-primas (incluindo materiais de embalagens expedido. Solicitar a realizagdo de simulagéo de

primarias) desde sua origem, passando por todas as etapas de rastreabilidade até suas matérias primas, bem como

processo e distribuicdo até o consumidor final? até os clientes ou consumidor final. Solicitar todos os

documentos aplicaveis ao processo e distribuigdo do
produto, e verificar se ha uma correlagao entre os
documentos e seus dados de forma a permitir de fato
a rastreabilidade.

1.12.3 O sistema é regularmente testado (minimo anual) para X] X Verificar o registro da simulag&o de rastreabilidade
assegurar que a rastreabilidade pode ser determinada a partir da
matéria-prima até o produto acabado, e vice-versa? Registros dos
testes realizados sdo mantidos?
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1.12.4 A rastreabilidade é mantida quando existem etapas de 1 Verificar se quando o processo possui etapas de
reprocesso*? reprocesso ou retrabalho, os registros devem
demonstrar os lotes e quantidades de produtos que

* Nota: reprocesso pode ser denominado também de retrabalho. entraram para reprocesso ou aqueles que foram
incorporados como retrabalho.

1.13 Recolhimento (inclui Recall)

1.13.1 Existe procedimento documentado para atividade de 1 ll X| X Verificar se a organizag&o possui um procedimento
recolhimento? documentado que descreva o passo a passo as
atividades de recolhimento a serem executadas
desde a identificacdo do problema até a recuperagéo
e disposigéo dos produtos recolhidos. A sequéncia de
atividades pode ser especifica conforme a causa do
problema e o efeito no consumidor. O procedimento
deve contemplar a definigéo de recall e a descrigdo
das atividades envolvidas no processo de recall,
consensado com a rede varejista que atende.

1.13.2 O procedimento inclui motivos que levam a realizagao do X] X Verificar se o procedimento inclui, no minimo, os
recolhimento, responsabilidades pela execugéo das atividades, seguintes itens: os motivos (os incidentes/ acidentes/
comunicagdo com clientes e autoridades, investigagéo de causas e desvios de parametros de controle) provaveis de
destino do produto? ocorrer, que podem gerar a necessidade de iniciar o
processo de recolhimento, devem estar definidos), os
responsaveis (nomes ou cargos das pessoas
responsaveis pela execugao de cada tarefa indicada
no programa), definigdo dos canais e responsaveis
para comunicar aos clientes (proprietario da marca) e
autoridades (Saude e Agricultura conforme
apropriado) a situagao de recolhimento, descri¢do da
ferramenta prevista para investigagéo da causa raiz
do problema ocorrido, defini¢do dos registros e
definigéo dos diferentes destinos que o produto
recolhido podera ser submetido conforme o motivo
(descarte, incinerag&o, reprocesso, etc).
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1.13.3 Na existéncia de um incidente, a¢des corretivas séo tomadas 1 X] X Verificar se agdes corretivas sdo tomadas através da

através da revisao dos relatorios de ocorréncia e agdes preventivas revisdo dos relatérios de ocorréncia e se ha registros

sdo definidas? das agdes tomadas.

1.13.4 Uma simulagéo de recolhimento é realizada pelo menos 1 X] X Verificar os registros de simulagéo e confirmar se é

anualmente? Registros dos testes realizados séo mantidos? realizado anualmente e conforme estabelecido no
procedimento. A simulag&o de recolhimento também
envolve recall.

1.13.5 Foi estabelecido um tempo minimo para localizagdo de um X] X Verificar o tempo minimo estabelecido para

lote em sua totalidade? A Organizag&o busca melhorar a diminuicéo localizag&o do lote completo e confirmar se este

do tempo para localizag&o do produto e comunicag&o a todos os tempo estad sendo atendido nos ultimos testes.

envolvidos? Confirmar se existem agdes implantadas para
melhorar o tempo de localizag&o dos produtos. Deve
ser feito um teste de recolhimento durante a auditoria
e confirmar se o procedimento ¢ atendido e o tempo
minimo estabelecido atingido.

1.14 Reclamagao de clientes

1.14.1 Existe procedimento documentado para tratamento das X] X Verificar se existe um procedimento documentado

reclamagdes de clientes e consumidores? que descreva as atividades a ser realizadas para
recebimento, registro, anélise de causa,
estabelecimento e implementagéo de agbes
corretivas, comunicag&o interna aos envolvidos,
retorno ao cliente ou consumidor.

1.14.2 Existe registro das reclamagdes? Todas s&o respondidas e 1 X] X Verificar a existéncia de registros e amostrar alguns

tratadas internamente e externamente de forma eficaz para evidenciar se o procedimento esta sendo

(demonstragdo de agdes para controle e resposta pertinente ao cumprido.

problema encontrado)?

1.14.3 Existe agdo corretiva formalizada para as reclamagdes 1 X] X Amostrar algumas reclamagdes e verificar se as

pertinentes, incluindo investigagdo de causas? agdes corretivas foram tomadas, se estéo registradas
e estdo conforme procedimento.
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Verificar se a organizag&o compila e avalia
estatisticamente as reclamacdes de clientes e
consumidores recebidas.

1.14.4 Existe levantamento estatistico das reclamagdes ?

2. SISTEMA DE GERENCIAMENTO DE RISCOS E PERIGOS
2.1 Analise de Perigos

2.1.1 Andlise de perigos foram conduzidas no processo produtivo, 1 X| X Verificar os perigos importantes para a qualidade ou
considerando perigos microbioldgicos, fisicos e quimicos, bem como seguranga dos produtos e checar se 0s mesmos
defeitos criticos voltados a seguranga dos produtos? A analise de foram tratados conforme um plano especifico de
perigos deve ser baseada na forma de uso do produto. analise.

Caso o item 2.1.1 seja ndo atendido por n&o haver o
plano de andlise de perigos classficar 2.1.2 € 2.2

como NA.

2.1.2 Andlise de perigos é formalizada e detalhada, incluindo todos 1 X| X Checar se o plano de analise estad documentado e
os requisitos descritos em 2.1.1? contempla: os itens de 2.1.1.

2.2 Plano de Andlise de Perigos
2.2.1 O plano de andlise de perigos inclui a identificagdo e registros 1 X Avaliar se todas as etapas de processo estéo
dos perigos associados a cada etapa de processo e com as medidas incluidas, assim como os perigos associados e as
de controle requeridas? medidas de controle.
2.2.2 Foi realizada avaliagéo do nivel de risco para cada um dos 1 X Checar se os perigos foram levantados e ha estudos
perigos baseada na probabilidade de ocorréncia e na severidade? de probabilidade de ocorréncia e severidade para

cada um. Checar se ha uma forma de classificar os
perigos conforme estes riscos e severidades.

2.2.3 Existem controles de processo e procedimentos de 1 X Checar os controles necessarios para as etapas onde
monitoramento apropriados ao nivel de risco, devidamente ha perigos significativos. Verificar os procedimentos
implementados, mantidos e revisados? documentados de controle.

2.2.4 Existe sistema de documentag&o (procedimentos e registros) 1 X Evidenciar os registros de comprovagéo de controle
estabelecidos para manter o controle do processo? das etapas criticas.
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2.2.5 Os controles requeridos pela analise de perigos s&o 1 X Verificar se os controles das etapas criticas possuem
regularmente revisados, verificados e validados para assegurar que procedimentos implantados de verificagdo e
seu funcionamento efetivo e atualizados? validag&o do controle do perigo (por exemplo anélises
de produto final).
2.2.6 Auditorias internas incluem a verificago da adequagéo dos 1 X Item auto-explicativo.
procedimentos de monitoramento das etapas criticas de processo?
3 REQUISITOS DE BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO
3.1 Localizagao
3.1.1 Quando a instalagao, ¢ localizada em regido onde as areas 1 NEX |X Avaliar, nos casos de condi¢des inadequadas
adjacentes ao seu perimetro oferecem risco as condi¢des de higiene referentes a localizagéo, se a empresa tomou
e sanidade (acimulo de lixo, materiais em desuso, agua estagnada, medidas de controle adequadas e que demonstrem
infestagdo de vetores) ou podem impactar adversamente no produto, que a situagdo adversa esta controlada.
medidas de controle s&o suficientemente adequadas?
3.2 Area externa
3.2.1 As vias de acesso possuem superficie pavimentada adequada 1 NEX |X Avaliar se a superficie esta em bom estado de
ao transito sobre rodas, escoamento adequado e limpas? conservagao, sem empogamento de agua ou
aclmulo de residuos.
As vias devem ser pavimentadas (asfalto, bloquetes,
concreto, paralelepipedo).
No caso de paralelepipedos, dependendo do tipo de
processo este tipo de pavimento pode n&o ser
adequado em determinadas areas devido ao aciimulo
de residuos entre os vaos, devendo-se avaliar a
forma de limpeza e a sua eficacia.
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Requisitos Niveis Risco Descrigéo Critério de Cumprimento
o Classificagao
>
A E g C/NC/NA
3.2.2 As vias de acesso s&o pavimentadas (nivel | e Il) ou 1 X Verificar se no nivel | e ll, as vias s&o pavimentadas
compactada (nivel l1)? (asfalto, bloquetes, concreto, paralelepipedo).
No caso de paralelepipedos, dependendo do tipo de
processo este tipo de pavimento pode néo ser
adequado em determinadas areas devido ao aciimulo
de residuos entre os véos, devendo-se avaliar a
forma de limpeza e a sua eficécia.
3.2.3 Existe area destinada para guarda de lixo, mantida limpa e 1 X Verificar se este espago esta afastado das areas
protegida? produtivas, em local limpo, fechado e coberto. O uso
de cagambas é aceitavel, desde que estas possuam
tampa e que se garanta a limpeza das mesmas.
3.2.4 As areas externas sdo livres de foco de insalubridade, materiais| 1 X]| X Avaliar, no caso do ndo atendimento deste item, a
em desuso, agua estagnada e mato? extenséo e o impacto da ndo conformidade,
principalmente no que diz respeito ao atrativo a
pragas.
3.3 Area interna
3.3.1 As éreas e instalagdes (hidraulica/elétrica/alvenaria) estao 1 @l X | X Verificar a existéncia de instalagdes provisoérias.
limpas e organizadas e mantidas de tal forma que néo é observado o Entende-se como instalagdes provisorias, a utilizagdo
uso de instalagdes provisérias, material em desuso ou estranho ao de &reas/utilidades ndo projetadas e designadas
processo? primariamente para a finalidade que esta sendo
utilizada. Alguns exemplos: uso de area de produgéo
para armazenamento temporario, uso de extenséo
elétrica com fitas isolantes, etc.
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manipulag&o, estrategicamente localizados, dotados de sabonete

liquido, sanitizante, toalhas de papel nédo reciclado ou outro sistema
higiénico e seguro de secagem, torneiras de fechamento ndo manual
e coletor de papel acionados sem contato manual?

Requisitos Niveis Risco Descrigao Critério de Cumprimento
o Classificagao
x| e C/NC/NA
Iy m n‘_g =

3.3.2 Préticas de reformas civis sdo executadas fora do horéario de 1 X Verificar a adog&o de medidas preventivas (ex.

fabricagdo? Caso contrario, os equipamentos e utensilios presentes protecdo de areas e equipamentos, identificagdo com

estéo protegidos? fita zebrada, isolamento de areas, redirecionamento
do fluxo de pessoas, escalonamento de horarios, etc),
caso a empresa esteja passando por reformas ou
obras de expansdo em construcao civil. Estas
medidas devem ser tomadas de forma a evitar que
haja qualquer contaminagédo ao processo/produto.

3.3.3 Lay out e fluxo de processo

3.3.3.1 O Lay out é adequado ao processo produtivo: niimero, 1 X] X Avaliar se o lay out proporciona espago fisico tanto

capacidade e distribuicdo das dependéncias de acordo com o ramo para a circulagéo, como produgéo e limpeza das

de atividade, volume de produgao e expedicéo? areas e entre 0s equipamentos.

3.3.3.2 Ha separagdo, por areas, setores e outros meios eficazes, 1 X Verificar a separag&o de areas sujas e limpas,

como definigdo de um fluxo de pessoas e produtos, de forma a matérias-primas e produtos acabados, ingredientes

reduzir potencial de risco fisico, quimico ou biologico? incompativeis, etc. Verificar principalmente se a
circulagéo de funcionarios, carrinhos, equipamentos e
utensilios, néo representam a possibilidade de
contaminag&o cruzada.

3.3.3.3 Quando aplicavel, existem lavatorios nas areas de 1 X Verificar o requisito, no caso da auséncia de qualquer

dos itens prescritos neste requisito, deve-se avaliar a
extenséo do problema para caracterizar a néo
conformidade.

3.3.4 Paredes
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Requisitos Niveis Risco Descrigao Critério de Cumprimento
o Classificagao
x| e C/NC/NA
nHjml|g| =
3.3.4.1 As superficies das paredes e/ou divisorias sdo lisas, lavaveis, 1 X Verificar o atendimento ao requisito.
impermeaveis e faceis de limpar?
3.3.4.2 As superficies das paredes e/ou divisdrias estdo em estado 1 X] X Avaliar o estado de conservagdo. Se o item 3.3.4.1
adequado de conservagao (livre de falhas, rachaduras, umidade, for ndo conforme e, adicionalmente, existe falha de
descascamento)? estado de conservagédo (em outra ou na mesma
area), pode-se caracterizar uma s néo conformidade
aplicando-se o genérico 3.3.4.(1).
3.3.5 Piso
3.3.5.1 Os pisos sao constituidos de material resistente, 1 X Verificar o atendimento ao requisito.
impermeavel, lavavel e antiderrapante? Quando aplicavel, possuem
sistema de drenagem dimensionados adequadamente, sem acumulo
de residuos?
3.3.5.2 Os pisos encontram-se em adequado estado de conservagéo 1 X] X Avaliar o estado de conservagéo. Se o item 3.3.5.1
(livres de defeitos, rachaduras, trincas, buracos e outros)? for ndo conforme e, adicionalmente, existe falha de
estado de conservagédo (em outra ou na mesma
area), pode-se caracterizar uma s nao conformidade
aplicando-se o genérico 3.3.5.(1).
3.3.6 Teto
3.3.6.1 Os tetos ou forros sdo constituidos de forma a ndo permitirem 1 X Avaliar o impacto da ndo conformidade no processo
aclmulo de sujidades, condensagéo de vapores, formagao de produtivo e na seguranga dos produtos. No caso de
bolores e isentos de descamagdes de tinta? condensagao, acimulo de sujidade e
descascamento, deve-se verificar se 0 processo néo
possui aberturas e se a contaminag&o néo poderia
"cair" no produto em processo.

Pagina 14/47




CHECK LIST ABMAPRO - Nao Alimentar
Requisitos Niveis Risco Descrigao Critério de Cumprimento
o Classificagao
Xl e C/NC/NA
rfnimlg| =z

3.3.6.2 Os tetos ou forros estdo em boas condi¢des de conservagdo 1 X] X Avaliar o estado de conservagao e limpeza. Se o item

(sem goteiras, rachaduras) e boas condi¢des de limpeza? 3.3.6.1 for ndo conforme e, adicionalmente,existe
falha de estado de conservagdo (em outra ou na
mesma area), pode-se caracterizar uma s6 ndo
conformidade aplicando-se o genérico 3.3.6.1.

3.3.7 Portas e Janelas

3.3.7.1 As janelas e outras aberturas possuem protegéo contra 1 X Avaliar a adequag&o e estado de conservacdo das

insetos e roedores (telas milimétricas removiveis ou outro sistema)? telas, principalmente com relagao a rasgos e falta de
encaixe ("folga") lateral. No caso de janelas ndo
possuirem aberturas, este item deve ser considerado
néo conforme.

3.3.7.2 As portas e janelas possuem superficie que permite 1 X] X Verificar o atendimento ao requisito.

adequada limpeza e estdo em bom estado de conservagio?

3.3.7.3 Quando ha risco de contaminacéo, as janelas de vidro das X Verificar, para nivel I, se as janelas de vidro possuem

areas de processo sdo protegidas contra quebra ou o produto esta protegdo contra quebra: ser constituida de

adequadamente protegido? policarbonato, possuir pelicula de proteg&o, etc.

3.3.8 lluminagao

3.3.8.1 Ailuminag&o é adequada a realizagdo das atividades? 1 @l X | X Verificar possiveis pontos escuros no processo,
principalmente através da adequagdo do PPRA, com
relagéo & intensidade de lux por &rea/atividade. A
norma de referéncia € a NBR 5413-1992 (lluminancia
de Interiores).
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Requisitos Niveis Risco Descrigao Critério de Cumprimento
o Classificagao
x| e C/NC/NA
nHjml|g| =

3.3.8.2 Quando ha riscos de contaminagéo, as luminarias possuem 1 X Verificar se as luminarias estéo totalmente

protecdo adequada contra quedas e exploséo, ou os produtos estédo protegidas. Grelhas e grades ndo sdo adequadas. No

adequadamente protegidos? caso de auséncia de prote¢&o em alguma das areas,
avaliar o processo produtivo (se possui aberturas ou
produtos expostos) para a caracterizagdo da ndo
conformidade. A protegao das luminarias ¢ aplicavel
as areas de produgdo, embalagem e armazenamento
de matérias primas e produtos acabados, incluindo
docas de carregamento.

3.3.8.3 As instalagBes elétricas s@o embutidas ou perfeitamente 1 X Verificar o atendimento ao requisito.

revestidas por tubulagdes isolantes e presas a suportes adequados?

3.3.9 Ventilagao

3.3.9.1 O local possui sistema de ventilagéo, exaustéo e/ou 1 g X| X Avaliar através da sensagéo de conforto térmico,

climatizagdo adequado as tarefas realizadas em cada etapa do durante a auditoria e também através do PPRA

processo? (Programa de Prevencéo de Riscos Ambientais).
Avaliar também a adequagao do sistema de exaustao
Iventilag&o, que vise minimizar particulas sélidas em
suspens&o.

3.3.9.2 O fluxo de ar ndo esta direcionado de areas sujas para 1 1 X Verificar a existéncia de ventiladores, ndo adequados

limpas? a producao, e de areas com presséo positiva.
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Requisitos Niveis Risco Descrigao Critério de Cumprimento
o Classificagao
x| e C/NC/NA
nHjml|g| =

3.3.9.3 Quando o sistema possuir abertura para area externa, o 1 X Verificar a extensao e local onde foi observada, caso
mesmo é dotado de protegéo (ex. telas)? exista ndo conformidade neste item.
3.3.9.4 Sistema de climatizagao, exaustdo e ou insuflamento sao 1 X Avaliar fisicamente a presenca de filtros.
dotados de filtros adequados?
3.3.9.5 Ha registro/procedimento/evidéncia de higienizagéo e 1 X Avaliar a limpeza "in loco" e o impacto na

manutengao de equipamentos destinados a ventilagéo, climatizagéo,
circulagéo de ar?

contaminag&o do produto, dependendo do tipo de
processo/produto, caso néo exista evidéncia
documental (procedimento/registro).

3.4 Vestiarios e sanitarios

3.4.1 Os sanitarios/vestiarios estéo localizados isolados da X] X Avaliar a localizag&o dos sanitarios.

produgao; o trajeto é limpo?0s sanitarios/vestiarios s&o separados Alto risco: divisérias ndo sdo consideradas

para ambos 0s sexos com identificagdo nas portas e de uso adequadas para a separagdo. Nao pode haver

exclusivo para funcionarios relacionados ao processo? acesso direto a area de produgéo. A separagéo deve
ser através através de acessos independentes ou
sistema tipo "antecamara".
Baixo risco: ndo é necessario isolamento das areas,
mas o local e trajeto devem estar limpos.

3.4.2 As portas externas dos sanitarios/vestiarios possuem sistema X Item auto-explicativo.

de fechamento automatico , mola ou outros?

3.4.3 Os vestidrios/sanitarios possuem ventilagdo adequada? X] X Vericar a protegéo nas janelas através de telas.

3.4.4 Sanitarios s&o providos de vaso sanitario com assento e X] X ltem auto-explicativo.

tampa?
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Requisitos

3.4.5 Existem vasos sanitarios e lavatrios suficientes para o nimero
de funcionarios (20:1)?

Niveis Risco Descrigao Critério de Cumprimento
o Classificagao
Zle C/NC/NA
m| <
X] X Item auto explicativo.

Obs: para processos onde ha sujidade excessiva,
poeira, toxicos, alergizantes - o nimero de lavatérios
sera 10:1.

3.4.6 Os sanitarios sdo dotados de produtos destinados a higiene
pessoal: papel higiénico, sabonete, sistema para secagem de méos
e lixeiras?

Avaliar a disponibilizacéo de produtos de higiene
pessoal. No caso da auséncia de qualquer insumo no
sanitario, deve-se avaliar a extensdo do problema (se
ocorre em todos os banheiros e o impacto da falta do
insumo na higiene do trabalhador) para caracterizar a
néo conformidade.

3.4.7 Lavatorios de maos possuem torneiras com sistema de X Avaliar se os lavatérios da produgéo possuem o

fechamento automatico ou ndo manual, sabonete inodoro e acionamento automatico e também o tipo de

sanitizante, sistema para secagem de mé&os sem uso de papel processo, no caso de fechamento manual.

reciclado e lixeira com tampa de fechamento sem contato manual? Item aplicavel a produtos de higiene pessoal,
cosméticos e domissanitarios.

3.4.8 Nos vestiarios s&o fornecidos armarios para a guarda individual X] X Solicitar a abertura de armérios, pelos préprios

dos pertences suficientes para o nimero de funcionarios? Os funcionarios.

armarios se encontram em boas condicfes de conservagao e

limpeza?

3.4.9 As éareas se encontram em perfeitas condigdes de higiene e X] X Avaliar pelo odor e visual do local.

limpeza?

Item aplicavel para ambos riscos, visto o impacto na
salde do trabalhador.

3.5 Armazenamento e Transporte

3.5.1 Matérias Primas e Embalagens
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Requisitos Niveis Risco Descrigéo Critério de Cumprimento
o Classificagao
2l e C/NC/NA
m| <
3.5.1.1 Existe area especifica para armazenamento de matérias- X] X Verificar se existe area claramente segregada e
primas? Existe area especifica para armazenamento de materiais de sinalizada ou que a sua localizagdo nao comprometa
embalagens? a seguranga do insumo . Tamanho e dimens&o
devem ser apropriados considerando o volume de
producéo da unidade.
Quando embalagem e matéria-prima for estocada em
mesmo local é necessaria-separagéo do espago de
forma a prevenir risco de contaminagao cruzada.
3.5.1.2 A area de armazenamento de matérias-primas e embalagens X] X Verificar se a area esta limpa e organizada, livre de
encontram-se limpas e em bom estado de conservagéo? sujidades e devidamente isolada, isenta de riscos de
contaminag&o.
3.5.1.3 Quando o armazenamento ocorre em &reas externas ha X] X item auto-explicativo.
medidas de prevengéo contra contaminagao/deterioragao de
matérias-primas e materiais de embalagem?
3.5.1.4 A recepgao de insumos e embalagens é localizada em local X] X Avaliar quando o local de recepgéo for préximo a area
protegido, isolado da area de processamento? de processamento devem ser adotadas medidas de
controle para evitar entrada de contaminantes.
Checar se a area de recepgao é segregada da area
de expedico.
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Requisitos Niveis Risco Descrigéo Critério de Cumprimento
o Classificagao
2l e C/NC/NA
m| <
3.5.1.5 Os materiais sdo armazenados sobre paletes, estantes, X1 X item auto-explicativo.
estrados ou outros suportes e ficam afastados das paredes e entre
si, permitindo higienizagao e controle de pragas?
3.5.1.6 Tambores, barricas, sacos de matéria-prima, material de X1 X Item auto-explicativo.
embalagem e produtos intermediarios sao mantidos fechados,
limpos, identificados e fora de contato direto com o piso do local de
uso?
3.5.1.7 H& evidéncia de procedimentos como PVPS (Primeiro que X] X Verificar se existe a implementacéo dos
Vence, Primeiro que Sai) ou PEPS (Primeiro que Entra, Primeiro que procedimentos para controle de rotatividade, e, se os
Sai) para manter a adequada rotatividade dos estoques de insumos mesmos sdo praticados pelos funcionérios que
e matérias-primas? trabalham no local.
Checagem visual e documental.
3.5.1.8 As matérias-primas, insumos e embalagens aguardando X] X Verificar se existe sistematica; controle e identificagéo
liberagéo e/ou aprovados estdo devidamente identificados? Os dos produtos com relagéo a seu status
produtos reprovados encontram-se devidamente segregados, (aprovagao/em analise/reprovagao).
identificados, armazenados em local especifico de forma
organizada?
3.5.1.9 Existem registros sobre verificagéo das boas préticas de X] X Verificar se todos os recebimentos sao formalmente
transporte na recepgéo de matérias-primas e de embalagens, registrados e se o contetdo de informagdes permite a
incluindo limpeza, integridade da carga, presencga ou evidéncia de rastreabilidade adequada. Verificar se os registros
pragas, contaminantes, cargas incompativeis? s&o preenchidos no momento do recebimento. Os
registros devem conter a assinatura do funcionario
que preencheu o documento.
Avaliar as condiges de recebimento quanto as
BPF’s (documental ou visual).
3.5.2 Produtos Acabados
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Classificagao
C/NC/NA

< [|Baixo
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Verificar se existe area claramente segregada e
sinalizada ou que a sua localizagdo nao comprometa
a seguranca do produto. Tamanho e dimens&o
devem ser apropriados considerando o volume de
produgao da unidade. Quando embalagem e produto
acabado forem estocados em mesmo local &
necessaria a organizagéo e segmentacéo do espago
de forma a prevenir risco de contaminagao cruzada,
principalmente no abastecimento dos materiais de
embalagem para as areas de produgéo.

3.5.2.1 Existe area especifica para armazenamento de produtos
acabados?

X] X Evidenciar que os materiais devem sair da empresa
descaracterizados, quando comercializados para
reciclagem em terceiros.

3.5.2.2 A area de armazenamento de produtos acabados encontra-se
limpa e em bom estado de conservagao?

X] X Verificar se 0 armazenamento na area externa ndo
compromete as caracteristicas/desempenho do
produto e ndo existe recomendagao contraria na
indicagéo de uso/ rotulagem. Verificar se existe
inspegao/limpeza antes do carregamento, de forma a
garantir a entrega de PA’s integros e limpos ao
varejo.

3.5.2.3 Quando o armazenamento ocorre em areas externas ha
medidas para prevenir contra contaminagé&o/deterioragéo de produto
acabado?
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Requisitos Niveis Risco Descrigéo Critério de Cumprimento
o Classificagao
x| e C/NC/NA
nHjml|g| =
3.5.2.4 Os produtos acabados sdo armazenados sobre paletes, 1 X] X item auto-explicativo.
estantes, estrados ou outros suportes e ficam afastados das paredes
e entre si?
3.5.2.5 Ha evidéncia de procedimentos como PVPS (Primeiro que 1 X] X Verificar se existe a implementagéo dos
Vence, Primeiro que Sai) para manter a adequada rotatividade dos procedimentos para controle de rotatividade, e, se 0s
produtos? mesmos sdo praticados pelos funcionarios que
trabalham no local.
3.5.2.6 Os PAs liberados estao adequadamente identificados e 1 X] X Verificar se existe sistematica de identificagdo dos
separados de produtos que estejam em outras situagdes de produtos com relacéo a seu status (aprovagéo/em
inspegao/ analise? analise/reprovacgéo).
3.5.2.7 Os produtos reprovados, avariados, com validade vencida, 1 @ X| X Verificar se a unidade estabelece uma sistematica
devolvidos ou recolhidos do mercado encontram-se devidamente para assegurar que o produto no-conforme néo sofral
segregados, identificados, armazenados em local especifico de utilizagdo néo intencional. O controle deve prever a
forma organizada? identificagdo, documentagéo, avaliagéo e segregagao
com adequada disposigdo de produto ndo-conforme
e notificagdo as fungdes
envolvidas.
3.5.2.8 Existem registros sobre verificagdo das boas préticas de 1 @l X | X Verificar se todos os carregamentos s&o formalmente
transporte na expedigéo de produtos incluindo limpeza, integridade registrados e se o contetdo de informages permite a
da carga, presenca ou evidéncia de pragas, contaminantes, cargas rastreabilidade adequada. Verificar se os registros
incompativeis? sdo preenchidos no momento do carregamento. Os
registros devem conter a assinatura do funcionario
que preencheu o0 documento.
Avaliar as condiges de carregamento quanto as
BPF’s (documental ou visual) - para produtos de alto
risco.
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Requisitos Niveis Risco Descrigéo Critério de Cumprimento

Classificagao

2l o | cincina
P @ =
3.6 Equipamentos e Utensilios
3.6.1 Quando aplicavel, as superficies dos equipamentos e utensilios 1 1 X Verificar se os equipamentos e utensilios utilizados
séo resistentes e inertes (ndo existe risco de migragéo de s8o0 adequados aos produtos produzidos na unidade,
constituintes, transmiss&o de substancias toxicas, odores de forma que n&o agreguem riscos de contaminagao
indesejaveis)? fisica, quimica ou microbioldgica. E recomendavel

que os utensilios sejam constituidos de ago inox ou
quando pintados, seja utilizada tinta atéxica (e
recomendada para o tipo de produto e suas
condigdes de processo) ou de material sanitario
destinado (este deve atender a legislagdo vigente,
que é a mesma de embalagens). N&o aceita a
utilizagao de madeira no processo produtivo, exceto
quando n&o exista tecnologia que a substitua.
Férmica sera aceitavel para processos secos desde
que em bom estado de conservagéo.

3.6.2 Os equipamentos e utensilios estdo em bom estado de 1 ll X| X ltem auto-explicativo.
conservagdo (sem fendas, rachaduras, descascamentos) e limpeza?

3.6.3 Todos os equipamentos sao projetados e construidos de modo 1 1 X Verificar o design do equipamento quanto a
a garantir a manutencao adequada e fabricagéo de produtos dificuldade dos processos de inspegéo e manutengéo
seguros e de acordo com a legislag&o aplicavel? e limpeza, quando necessario (ex. cantos vivos,

pontos mortos, pontos de solda, rebites, etc).
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3.6.4 Quando aplicavel, as escadas, elevadores de servico, monta- 1 X Verificar se os elevadores e monta cargas propiciam
cargas e estruturas auxiliares, como plataformas, escadas de mao, facil higienizagdo. Escadas e rampas devem ser
rampas séo localizadas e construidas de modo a ndo serem fontes construidas com estruturas antiderrapantes. Quando
de contaminag&o? as escadas ou plataformas forem localizadas sobre a
linha de produgéo de haver cobertura para contengao
de possivel contaminag&o.
3.6.5 Os lubrificantes utilizados nos equipamentos que possam 1 X Verificar a existéncia de comprovagao evidenciada
eventualmente ter contato com produtos ou superficies de contato, por meio de certificados emitidos por Instituigdes
néo oferecem riscos de contaminagao? independentes que utilizam os critérios de CFR21 do
FDA ( Ex. Ital, NSF, Adolfo Lutz, etc).
3.6.6 Os utensilios, recipientes e materiais de embalagens sao 1 X ltem auto-explicativo.
usados para fins que originalmente foram concebidos (ndo devem ter
sido anteriormente utilizados para nenhuma finalidade que possa
ocasionar contaminag&o do produto)?
3.6.7 Os utensilios sdo armazenados em local apropriado, de forma 1 X] X Alto Risco: verificar se a area de armazenamento
organizada e, quando aplicavel, protegidos contra a contaminagao? esta livre de sujidades e focos de contaminagéo. O
local de armazenamento deve ter tamanho
apropriado e devidamente segmentado.
Baixo risco: avaliar se a forma de armazenamento
dos utensilios prejudica a qualidade do produto que
esta em processo.
3.7 Manutencao e Calibragao
3.7.1 Existe procedimento de manutengao preventiva e corretiva? 1 gl X| X Avaliar se o procedimento estad documentado e se é
comprovadamente suficiente para atender as
demandas da unidade sem comprometer o produto.
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cuidados s&o tomados de forma a garantir a seguranga e qualidade
do produto, assim como atendimento as legislagdes pertinentes?

Requisitos Niveis Risco Descrigéo Critério de Cumprimento
o Classificagao
x| e C/NC/NA
nHjml|g| =
3.7.2 Existe um plano de calibragéo de instrumentos de controle de 1 X] X Avaliar se o plano esta documentado e se é
processo e qualidade, que inclua: identificago, localizagao, critério comprovadamente suficiente para atender as
de aceitacdo e rejeicéo, freqiiéncia e agdes corretivas em caso de demandas da unidade sem comprometer o produto.
desvios? Além das atividades de calibragéo o plano deve
contemplar atividades de verificagdo quando a
operagao assim o requer.
3.7.3 Os certificados/registros/evidéncias de calibragdo estéo 1 g X | X Verificar conforme especificagéo do produto se os
disponiveis? itens criticos sdo controlados por equipamentos
calibrados.
3.7.4 Existe evidéncialregistro que comprove a realizagéo de 1 g X | X Item auto-explicativo.
manutengao preventiva em equipamentos € maquinarios?
3.7.5 Durante atividades de manuteng&o e reposi¢éo de pegas, 1 @l X | X Alto risco: verificar se existem registros de inspe¢éo

da area apos atividades de manutengéo € se 0s
operadores da manutengdo possuem conhecimento
prévio sobre cuidados basicos para evitar acidentes e
risco de contaminagéo do produto, por meio da
organizagao de suas ferramentas, controle de objetos
avulsos e limpeza da area apds manutengéo.
Baixo risco: verificar através da observagao ou
entrevista aos funcionarios se as atividades de
manutengao sao controladas de forma a prevenir
falhas que levem a alterar a qualidade do produto.

3.8 Servigos (agua, vapor, gelo e ar)
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Requisitos

3.8.1 Existe procedimento documentado estabelecendo atividade de
higienizagdo dos reservatorios de agua (incluindo frequéncia
semestral, método, responsabilidades) bem como monitoramento
(analise) de potabilidade?

Niveis Risco Descrigéo Critério de Cumprimento
o Classificagao
2l e C/NC/NA
m | <
X] X Alto risco: aplicavel para seguranga do produto e

para a saude do trabalhador.

Baixo risco: aplicavel para saude do trabalhador
Verificar legislagdes vigentes, por exemplo, controle
da &gua de caldeira (seguranga do trabalho.)

3.8.2 Os registros de limpeza da caixa d'agua estao disponiveis?

Alto risco: aplicavel para seguranga do produto e
para a saude do trabalhador.
Baixo risco: aplicavel para saude do trabalhador.

3.8.3 A 4gua utilizada pela fabrica é avaliada periodicamente quanto X Verificar o contelido dos laudos de analise que

a potabilidade (microbiologia e fisico-quimica)? devem seguir o seguinte:
- Agua de rede publica - Tabelas 1 e 5 da portaria
518/04.
- Agua de pogos artesianos ou de estagoes de
tratamento controladas pela empresa.Tabelas 1, 3, 4
e 5 da portaria 518/04. A frequéncia para a tabela 3
pode ser estabelecida pela empresa. Checar se
existe legislagdo local.

3.8.4 O sistema de abastecimento de agua é adequado, com sistema X] X Verificar procedimentos que evidenciem a eficacia da

de distribuicdo e armazenamento e protegidos contra contaminagéo? interligacéo dos sistemas.

3.8.5 O vapor e o gelo utilizados em contato direto com produtos ou X Verificar laudos de comprovagéo de potabilidade.

superficies que entram em contato direto com os mesmos obedecem

aos padrdes de potabilidade de dgua e s&o monitorados

periodicamente?

3.8.6 Tubulagdes de agua, vapor, gas, ar comprimido, e eletricidade X Verificar sempre que necessario, as indicagdes que

obedecem um padréo de cor ou sistema de identificacdo adequado? facilitem a identificacdo do contetido. Estas
indicagbes devem obedecer legenda estabelecida.
Recomendavel uso de padronizagéo da ABNT.

3.8.7 Quando o processo necessita de ar tratado na linha de X Solicitar os laudos laboratoriais de filtragdo. A

produgdo em contato com superficies de equipamentos, embalagens
ou produto, 0 mesmo é filtrado e livre de 6leo ou qualquer tipo de
contaminagdo?

empresa deve apresentar justificativa técnica que
respalde a frequéncia de analise pré-estabelecida.
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Requisitos Niveis Risco Descrigéo Critério de Cumprimento

Classificagao

o
Xl o C/NC/NA
rfnimlg| =z
3.8.8 Produtos para tratamento de &gua de caldeira, quando o vapor 1 X Verificar a existéncia de certificados emitidos por
tem contato direto com o produto, ndo oferecem risco de Instituigoes Independentes que utilizam os critérios
contaminag&o? de CFR21 do FDA ( Ex. Ital, NSF, Adolfo Lutz, etc).
3.9 Higienizagao e Limpeza

3.9.1 Existe procedimento sobre limpeza e higienizagao de
equipamentos, utensilios e areas do processo?

X Verificar a existéncia e abrangéncia do procedimento
documentado considerando etapas, ferramentas,
produtos (tipo e concentrag&o) frequéncia e histérico
das limpezas. O documento deve estar em area de
facil acesso.

3.9.2 A equipe responsavel pela operagéo de higienizagéo &
comprovadamente capacitada?

X Verificar a existéncia de registros regulamentados de
capacitagdo/treinamento de pessoal e facil acesso
aos procedimentos de limpeza.

X Verificar se os produtos de limpeza encontram-se
integros, dentro da validade e quando aplicavel com
registro no érgdo competente, armazenados de forma
segura e conforme as especificagdes do sanitizante,
sem que tenha contaminag&o entre esses. Os
materiais de limpeza devem ser de facil acesso e
apresentar boas condigdes para uso (limpeza do
material e identificacdo para evitar equivocos de uso).

3.9.3 Os detergentes, sanitizantes, solventes e materiais de limpeza
(rodo, vassoura, etc) sdo identificados e guardados em local
especifico, fora da area de processo?

3.9.4 Todos os produtos utilizados para limpeza e desinfecgdo X] X Item auto-explicativo.
utilizados pela empresa possuem registro em 6rgdo competente

(quando aplicavel)?

3.9.5 A diluigdo dos produtos de higienizagéo, tempo de contato e X ltem auto-explicativo.

modo de uso e aplicagao estédo claramente definidos/ obedecem as

instrucdes recomendadas pelo fabricante?

3.9.6 Sdo mantidos registros de higienizagao / limpeza de X Verificar a existéncia dos registros de

equipamentos, utensilios e &reas? higienizagéol/limpeza e se foram realizados com a

devida frequéncia estabelecida.
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Requisitos Niveis Risco Descrigéo Critério de Cumprimento
o Classificagao
x| e C/NC/NA
nHjml|g| =
3.9.7 Quando aplicavel, existe area especifica e adequada para 1 X Verificar se houver a necessidade de uma area
limpeza de partes de equipamentos e utensilios? especifica para higienizagdo de equipamentos e
utensilios, esta deve apresentar condi¢des higiénicas
e estruturais adequadas (local isolado da produgé&o,
fechado, acabamento sanitario, etc).
3.10 Controle de pragas
3.10.1 Existe um programa estabelecido para o Controle de Pragas? X Verificar a existéncia e abrangéncia do programa de
controle de pragas documentado, considerando
etapas, ferramentas, produtos utilizados, frequéncia e
historico de aplicagdes e garantia de ndo
contaminag&o no produto final. O documento deve
estar em area de facil acesso.
3.10.2 O Controle de Pragas é realizado por pessoal capacitado; em X] X Verificar a existéncia de registros regulamentados de
caso de terceirizagdo a empresa é regularizada, habilitada e possui capacitacdo/treinamento de pessoal e facil acesso
Técnico Responsavel? aos procedimentos de aplicagdes.
No caso de terceirizagdo, avaliar também a
documentagéo de registro da empresa terceirizada.
3.10.3 O contrato de servigo define claramente as atividades X1 X Verificar se existe contrato definindo as atividades,
contratadas e estdo dimensionadas e adequadas as atividades da responsabilidades, escopo, no caso de terceirizacao.
empresa? - Quando aplicavel.
3.10.4. Nao é observada a evidéncia de insetos, roedores, passaros X] X ltem auto-explicativo.
ou outros vetores dentro das instalagdes da Fabrica? O perimetro
interno da fabrica € mantido isento de animais domésticos?
3.10.5 Registros detalhados referentes as inspecoes, X ltem auto-explicativo.
recomendacdes e agdes necessarias referente a controle de pragas
s&o devidamente mantidos?
3.10.6 Os praguicidas utilizados s&o aprovados por lei em 6rgdo X] X Verificar as fichas de seguranga ou outras fichas ou
competente? S&o utilizados de acordo com as recomendacées do rétulo, onde ha a indicagao do nimero de registro dos|
fabricante? produtos. O auditor pode pesquisar a validade no site
da ANVISA.
Checar as recomendagdes de uso do fabricante.
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Requisitos

3.10.7 Os praguicidas, solventes e outras substancias toxicas séo
armazenados corretamente, com acesso controlado e afastados dos
materiais destinados a producéo (matéria-prima, material de
embalagem ou produto acabado)?

Niveis Risco Descrigao Critério de Cumprimento
o Classificagao
x| e C/NC/NA
nHjml|g| =
1 X] X Verificar se os produtos s&o armazenados na propria

empresa. Se sim, avaliar se esta conforme as
especificagdes do produto e se esses séo
armazenados isoladamente e em condigdes de
seguranga.

3.11 Controle de residuos

3.11.1. Existe adequado sistema implementado para minimizar o X] X Verificar a existéncia de sistematica garantindo o néo
aclimulo de residuo nas areas de processo e impedir o uso indevido aclmulo dos residuos de processo e o destino
de materiais defeituosos ou de descarte? adequado de materiais defeituosos.
Exemplo: existéncias de container para deposicao de
residuos; identificagdo adequada; localizagao.
3.11.2 Rotulos, frascos, tampas, embalagens em geral que X] X Evidenciar que os materiais devem sair da empresa
contenham inscrigdes, logotipos ou nome da marca do cliente descaracterizados, quando comercializados para
quando descartadas sé&o devidamente descaracterizadas, garantindo reciclagem em terceiros.
protecéo a marca?
3.11.3 Quando o residuo for atrativo para pragas ou o produto for X Observar se os container de residuos possuem
passivel de contaminagao, recipientes internos de residuos séo tampa e fechamento por pedal ou sensor.
tampados e, quando aplicavel, possuem fechamento ndo manual? Recipientes basculantes néo s&o permitidos.
3.11.4 Existe local apropriado para acondicionamento dos residuos? X ltem auto-explicativo.

3.12 Higiene pessoal

3.12.1 E evidenciada a pratica correta de anti-sepsia de maos para 1 1 X Verificar cumprimento da sistematica de anti-sepsia
os manipuladores, quando aplicavel, inclusive quando do uso de de maos pelos colaboradores através de entrevista
luvas? ou evidéncia visual.

3.12.2 S&o afixados em locais estratégicos e de forma visivel, 1 1 X Observar se existem cartazes ou avisos orientativos,

cartazes sobre o procedimento correto da higienizagao das maos?

em locais estratégicos, preferencialmente acima das
pias de lavagem de mé&os sobre o procedimento
correto de higienizagdo das maos.
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Requisitos Niveis Risco Descrigéo Critério de Cumprimento
o Classificagao
x| e C/NC/NA
I @l
3.12.3 Os uniformes s&o completos (calga, blusa, touca, calgado) e X] X Alto risco: verificar em areas onde o produto pode
aplicaveis as tarefas realizadas? Estdo em bom estado de ficar exposto: fechados, de cor clara (ou cor
conservagao? adequada ao processo), sem bolsos acima da cintura,
botdes expostos.
Baixo risco: avaliar a uniformizagéo para a saude e
seguranca do trabalhador
3.12.4 Os uniformes s&o adequados a atividade desenvolvida X Verificar o uso de toucas, calgados ou outras
(incluindo proteg&o no cabelo e calgado, quando aplicavel)? Estao protegdes obrigatorias nas dependéncias produtivas,
em bom estado de conservagao? bem como o estado de conservagao.
3.12.5 Os uniformes s&o utilizados somente nas dependéncias X] X Alto risco: verificar o uso exclusivo do uniforme para
internas do estabelecimento e mantidos limpos? a seguranga do produto.
Baixo risco: avaliar a uniformizagao para a saude e
seguranca do trabalhador.
3.12.6 Atos como comer e fumar séo realizados em areas X] X Item auto-explicativo.
apropriadas, fora das areas produtivas e de estocagem?
3.12.7 Funcionarios em areas de processo apresentam asseio X ltem auto-explicativo.
corporal (maos limpas, unhas aparadas, auséncia de adornos, Verificar que incluem adornos, aliangas; piercing;
maquiagem, esmalte, etc)? colares; escapulario, entre outros.
3.12.8 Funcionarios em areas de processo apresentam asseio X] X ltem auto-explicativo.
corporal (maos limpas, unhas aparadas) e quando da utilizagéo de
adornos os mesmos estdo devidamente protegidos e ndo conferem
risco ao produto ou processo ou ao colaborador?
3.12.9 Visitantes, funcionarios indiretos e outras pessoas estranhas a X Avaliar conforme criticidade do processo e exposigao
producéo se ajustam as praticas sanitarias quando entram nas areas dos produtos.
de processo?
3.12.10 Quando da existéncia de enfermidades e/ou lesdes, o X Avaliar para processos onde ha manipulagao de
manipulador é afastado de sua fungdo ou o ferimento é coberto e produtos.
monitorado adequadamente?
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Requisitos

Niveis

Risco

Descrigao

Critério de Cumprimento

3.12.11 Os trabalhadores submetem-se a exames médicos, clinicos
e laboratoriais (que avaliem o risco de contaminagéo do produto em
questéo), que determinam a sua condi¢do de salde antes do inicio
de sua atividade e periodicamente?

Baixo

Classificagao
C/NC/NA

> JAlto

Solicitar O PCMSO (Programa Controle Médico de
Saude Ocupacional) da empresa. Neste, deve
constar todos os cargos elou fungdes dos
funcionarios e os respectivos exames médicos a
serem realizados, conforme preconiza a legislagdo
local. Os exames dos funcionarios devem ser
realizados no processo de admissdo e renovados|
anualmente, avaliados por um médico do trabalho,
que emite o atestado de saude de ocupacional
(ASO), garantindo que o funcionario esta apto ao

hnaloalle

3.13 Treinamento Pessoal

3.13.1 E realizado treinamento adequado e continuo relacionado a
qualidade e seguranga dos produtos, a todos os colaboradores,
temporarios e sub-contratados?

1

X| X

Alto risco: assegurar um manuseio seguro dos
produtos é essencial que os trabalhadores completem
um programa de treinamento minucioso, que inclua
higiene pessoal, boas préticas de fabricago,
higienizagdo. A empresa deve fornecer treinamento a
todos os funcionarios e sub contratados no minimo
anualmente.

Baixo risco: avaliar conforme descrito, porém
somente o impacto a qualidade.

3.13.2 Ha registros que comprovem a realizagao de treinamentos?

Verificar a existéncia dos registros de todos os
treinamentos realizados. Estes registros devem
conter os assuntos abordados no treinamento,
duragéo, nome do ministrante e assinatura dos
funcionarios participantes.

3.13.3 Ha programa de treinamento e identificagdo das necessidades
de treinamento relacionado as atividades realizadas, de acordo com
o nivel da certificagdo requerida?

Verificar se a empresa realiza um levantamento das
necessidades de treinamento dos funcionarios
periodicamente e com base neste elabora programas
de treinamento.

3.13.4 Ha responsavel devidamente capacitado para supervisdo
durante o periodo de trabalho?

Checar se o funcionario responsavel pela supervisdo
das atividades possui capacitagéo para realizar tal
tarefa. Esta capacitagdo pode estar baseada em
treinamentos, habilidade ou experiéncia na area de
atuagao.
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Requisitos Niveis Risco Descrigao Critério de Cumprimento
o Classificagao
Xl o C/NC/NA
rfnimlg| =z
4 CONTROLE DE PRODUTO
4.1 Pesquisa e Desenvolvimento
4.1.1 A Organizag&o cumpre as regulamentacdes e legislacdes 1 g X | X Avaliar registros de controle de processo/ controle de
aplicaveis ao seu seto/produto? qualidade em concordancia com a legislagéo
vigente.
Obs: solicitar o registro atualizado durante a auditoria.
4.1.2 Existe documentagdo que comprove que testes séo realizados 1 ll X| X Verificar a existéncia de registros de testes de
para avaliagéo de formulag&o, dimensdes, materiais efou desenvolvimento e alteragdes de formulagéo,
componentes quanto a seguranca e cumprimento legal no incluindo segurancga de todos componentes da
desenvolvimento ou alteragdes nos produtos? formulagdo e embalagens, caso tenha ocorrido
desenvolvimento e/ ou reformulagéo.
4.1.3 Quando aplicavel, testes de "shelf life" s&o realizados levando- 1 1 X Avaliar registros de avaliagéo de shelf life (laboratério

se em consideragéo a formulagéo, embalagens , condigdes
ambientais da fabrica e condi¢des de estocagem.

externo ou interno) incluindo todas as variaveis
relacionadas ao produto descritas na pergunta.

4.2 Controle de corpos estranhos e contaminagao quimica

4.2.1 Sistemas s&o implementados para prevenir contaminagao por 1 g X| X Verificar presenca de filtros, peneiras, imés,

corpos estranhos (ex. vidro, metal, pd, substancias prejudiciais) e detectores de metais, sistema de exaustao, ou outros

substéncias quimicas indesejaveis? S&o eficazes, estéo métodos para prevenir contaminagdes, quando

adequadamente posicionados? evidenciado risco de contaminagao do produto e
quando aplicavel, checando localizag&o e eficacia.

4.2.2 Estes sistemas (detectores, dispositivos de detecgéo, imés, 1 X Avaliar se existem estes sistemas de detecgao, se ha

peneiras, filtros, etc) possuem registros e inspegdes periddicas? registros de inspegéo garantindo seu funcionamento.

4.2.3. Agbes sdo tomadas quando requeridas pelas inspegdes 1 1 X Verificar registros de agdes corretivas oriundas das

realizadas (limpeza, troca, ajustes, etc.)? Registros sdo mantidos?

inspegdes nos sistemas de prevengao a
contaminagéo fisica.
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Requisitos

4.2.4 Tanques, silos, esteiras etc sdo adequadamente protegidos
para evitar contaminagao fisica, quando requerido pelo produto?

Niveis Risco Descrigao Critério de Cumprimento
o Classificagao
X C/NC/NA
lnm|g] 2
1 X] X Observar presenga de tampas, calhas, portas ou

qualquer sistema de fechamento para protegao dos
equipamentos.

4.2.5 Recipientes utilizados para adigéo de ingredientes / insumos
devem ser identificados e em condigBes adequadas (auséncia de
partes soltas ou em mau estado de conservagao)?

Observar a identificagéo dos recipientes/utensilios de
pesagem e transferéncia de materiais. Avaliar se 0s
recipientes estdo em bom estado de conservagéo e
nao oferecem riscos de contaminagao.

4.3 Controle de empacotamento/ embalagens

4.3.1 As instrugdes operacionais estdo disponiveis aos operadores?

1 X | X

Avaliar se os operadores do setor tém acesso as
instrugdes de trabalho relativas as suas atividades.
Caso a empresa esteja utilizando MP diferente da
que esta especificada em rétulo ou documentos de
formulgao, inserir NC neste item. Cuidado pois a
desconformidade pode afetra o requisito 4.4.3.

4.3.2 Ha uma sistematica para verificar e assegurar a correta
identificagéo dos produtos, data, lote, cddigo, fechamento da caixa e
demais condigbes com possiveis irregularidades? Sao realizados
testes de funcionalidade de c6digo de barras (ou laudo do
fornecedor)?

Verificar sistematica de verificagdo de embalagens
(procedimento, check list, registro etc).

Avaliar teste de funcionalidade do cddigo de barras
(quando aplicavel). Ser4 aceitavel um laudo de
funcionalidade do fornecedor de embalagem
representativo por lote.

4.4 Inspegdes, anal

ises e liberagao (Matéria-prima, Produto em Processo e Produto Acabado)

4.4.1 As analises/inspegdes das Matéria Prima, Produto em
Processo e Produto Acabado s&o realizadas conforme estabelecido
no programa de qualidade (incluindo plano de amostragem e critérios
de aceitacao, rejeicéo e aprovagao com restricdo)? Os registros
destas estéo atualizados e s&o mantidos?

1 X | X

Verificar procedimento de inspegéo e ensaios que
estabelecem os critérios de
aceitagdo/rejeigao/aprovagdo com restrigéo;
amostragem; referéncia a especificagao (4.4.3);
responsabilidade; itens a serem analisados ou
inspecionados.
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Requisitos

Niveis

Risco

Descrigao

Critério de Cumprimento

4.4.2 As MP recebidas sdo avaliadas antes da utilizagdo na
producdo? Ha sistematica para recepgao de insumos/materiais de
embalagem, incluindo todos os pardmetros necessarios para
avaliagdo: temperatura, integridade, andlise de performance,
caracteristicas microbiolégicas, dizeres de rotulagem, concordancia
com fichas técnicas pré-estabelecidas ou outras, de acordo com a
natureza do produto?

Classificagao
C/NC/NA

< [|Baixo
> JAlto

Avaliar se as MP recebidas s&o avaliadas de acordo
com os padrdes pré-estabelecidos em ficha técnica
(exemplo: temperatura, integridade, caracteristicas de|
performance, caracteristicas microbioldgicas, dizeres
de rotulagem) ou outro tipo registro ou documento de
especificagdo, ou se ha sistematica de recepgéo de
insumos incluindo todos os paré@metros necessarios
para sua analise de acordo com a natureza do
produto. (ex: fornecedores certificados, entrega
mediante apresentagéo de laudo de andlise efc).
Este item complementa o item 4.4.1.

4.4.3 Ha especificagdes estabelecidas e documentadas, baseadas
em parametros previstos por legislagéo ou regulamentagdes setoriais
ou requisitos de clientes, quando aplicavel, para todas matérias-
prima, materiais de embalagem e produtos acabados?

Verificar se as especificagdes estabelecidas e
documentadas s&o baseadas legislagéo ou
regulamentagdes setoriais ou requisitos de clientes.

4.4.4 Os produtos acabados s&o avaliados e somente liberados
quando em conformidade com os requisitos do programa de
qualidade estabelecido?

Verificar se ha sistematica de avaliago, e liberagéo
de produto acabado de acordo com suas
especificacdes (ex: andlise de liberagéo registrada,
procedimento descrevendo critérios para liberagédo e
evidéncia de seu cumprimento, etc).

Verificar através dos registros o cumprimento das
atividades de andlise/ inspegéo estabelecendo os
critérios de aceitagao/ rejeicao/ aprovagdo com
restricdo, de acordo com o programa de controle de
qualidade.

4.4.5 Contra provas de produtos finais sdo armazenados por tempo
superior ao prazo de validade?

Verificar o caso de produtos com prazo de validade
obrigatérios por lei: Verificar armazenamento de
contra-prova de acordo com 0 modo de conservagao
impresso no rétulo por tempo néo inferior ao tempo
de vida util do produto.

Produtos com risco a satde: pelo menos 1 ano.
Produtos com baixo risco: pelo menos 3 meses.

4.5 Controle de produto ndo conforme

Péay
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Requisitos Niveis Risco Descrigao Critério de Cumprimento
o Classificagao
x| e C/NC/NA
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4.5.1 Produtos ndo conformes sdo claramente identificados e 1 X1 X Verificar forma de armazenamento, identificagéo e
segregados dos demais produtos e manipulados de acordo com a manipulagéo de produtos ndo conformes existentes
natureza do problema? na unidade.
4.5.2 Existe procedimento documentado para controle dos produtos 1 X] X Verificar se ha procedimento documentado para
nao-conformes considerando a disposi¢ao/ destinagdo dos mesmos? controle dos produtos nao-conformes, incluindo
requisitos como identificagao, disposicéo,
manipulag&o e destinacéo.
5 CONTROLE DE PROCESSO
5.1 Controle de operagoes
5.1.1 Existem procedimentos documentados que definam os 1 ll X| X Verificar se os procedimentos de controle de
parametros de controle de processo necessarios para garantir a processo definem pardmetros relacionados a
qualidade e seguranca dos produtos conforme requisitos legais e de qualidade e seguranga dos produtos respeitando o
clientes? As variaveis dos parametros do processo séo que esta neste item. Avaliar se os parametros e seus
adequadamente estabelecidas de acordo com o impacto na limites estabelecidos garantem qualidade e
qualidade ou seguranga do produto, e séo controladas de acordo seguranca de alimentos.
com limites estabelecidos?
5.1.2 Os registros de controle estdo adequadamente preenchidos 1 @l X | X Avaliar se os registros estdo completos e preenchidos
conforme os procedimentos de processo? conforme o procedimento estabelecido.
5.2 Controle Metrolégico
5.2.1 Existe sistematica de controle implementada para garantir o 1 X] X Para atender a legislagdo metrologica avaliar a
atendimento as especificagdes de peso/volume/quantidade dos medida corretiva e ag¢éo corretiva em caso de desvio
produtos acabados? metroldgico (checar o limite de aceitagdo conforme
procedimento).
OBS: avaliar que o peso minimo requerido sera o
indicado no rétulo - este & um requisito desta
certificacéo.
5.2.2 Esta sistematica inclui controle estatistico de processo? X] X Avaliar se ¢ realizado controle estatistico de processo

para avaliagao metrologica dos produtos.
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Niveis Risco

Descrigao

Critério de Cumprimento

Classificagao
C/NC/NA

5.3

ontrole de qualidade

5.3.1 A fabrica dispde de laboratério proprio equipado para
realizagdo das analises de controle da qualidade e 0 mesmo possui
pessoal treinado para executar todas as analises conforme
estabelecido em um programa documentado ou terceriza laboratérios|
para executar tais analises?

Quando o laboratério é terceirizado, 0 mesmo é
reconhecido/credenciado por 6rgo competente ou é aprovado por
qualificagéo de fornecedores conforme BPL.

|Baixo
x| ofAlto

Avaliar se o laboratério interno possui equipamentos
em bom estado de conservagao/calibrados para
realizagdo das anéalises estabelecidas no programa
de qualidade da empresa. Avaliar se 0s
colaboradores que realizam as analises dos produtos
foram treinados/capacitados para esta fungéo através
de registros de treinamentos/ formagao.

Avaliar reconhecimento do laboratorio ou avaliagao
por pessoal qualificado.

5.3.2 No caso de utilizagao de laboratério tercerizado, para analises X Verificar evidéncias da competéncia de laboratorio

criticas a seguranga ou legalidade do produto, este demonstra terceirizado, através de seus credenciamentos/

competéncia (ex. Certificagéo I1SO 17025, credenciamento junto a certificados ou de auditorias, ou de remessa de dados|

Anvisa, teste de Proficiéncia) para realizagdo das analises sub- de validag&o da metodologia e de testes de

contratadas? proficiéncias dos analistas.

5.3.3 As metodologias de andlises estéo descritas e sdo 1 @l X | X Avaliar se as metodologias estéo descritas (manual

reconhecidas e validadas? do laboratério, intranet, procedimentos de analise,
etc) e séo reconhecidas e validadas pela legislacéo/
métodos oficiais.

5.3.4 O laboratério realiza analises interlaboratoriais para checagem X Focar nos testes para parametros que impactem na

da eficacia dos testes? qualidade, no minimo para andlises cujo resultado de
validag&o nao possa ser feita de outra maneira a ndo
ser via teste interlaboratorial (ex. Testes
microbiologicos).

5.3.5 Os reagentes sao identificados e guardados em local 1 ll X| X Verificar armazenagem de reagentes, bem como sua

adequado? As solugdes possuem adequada identificagdo quanto a
data de validade?

identificagdo quanto a natureza e validade e a
presenca de matriz de compatibilidade.

5.4 Controle de Qualidade para Produtos Téxteis e Calgadistas
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Classificagao

o
>
A E % C/NC/NA

5.4.1 E realizado 0 monitoramento de padréo de qualidade sobre 1 X] X Verificar se estdo disponiveis evidéncias de
servigos tercerizados (ex. Corte, costura, estampa, bordado, tintura, monitoramentos de pardmetros de qualidade sobre
etc)? servicos terceirizados.
5.4.2 E realizada a inspecéo final de pecas produzidas, comprovada 1 X] X Verificar se estédo disponiveis registros de inspegdo
através de registros de inspe¢éo?. Quando aplicavel, o fornecedor final de pegas produzidas.

obedece a pega padréo, aprovada pelo cliente?

6 SAUDE E SEGURANGA DO TRABALHO
6.1 Sistema de gestao de seguranca e satide ocupacional

6.1.1 Existe Politica de Seguranga e Saude Ocupacional definida, X] X Avaliar se a Politica Seguranga e Saude Ocupacional
documentada e implementada? esta aplicada (checar documentos de comprovagéo
como atas de reunido, declaragdes da alta diregdo ou
evidéncias visuais como quadros de aviso).

Avaliar o conhecimento dos funcionarios através de
entrevistas.

Verificar se a Politica foi definida pela Alta Dire¢éo e
se esta formalmente aprovada pela AD.

6.1.2 Existe sistematica documentada para identificagdo dos perigos, X] X Verificar se a empresa possui uma sistematica
avaliagao e controle de riscos? documentada e padronizada para identificagéo e
avaliagdo de perigos e controle de riscos incluindo
sua classificagdo, probabilidades e agdes envolvidas
para o controle destes riscos.
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Critério de Cumprimento

Classificagao
C/NC/NA

> |Baixo
> JAlto

6.1.3 Existem procedimentos ou planos documentados e
implementados estabelecendo os cenarios potenciais € as agdes de
prevencao e controle de emergéncias de seguranca e saude
ocupacional?

Avaliar por exemplo a aplicacéo e formalizagao do
PAE (plano de agao emergencial), checando se ha o
detalhamento das emergéncias, pessoas de contato,
rotas de fuga, sinais de alerta, etc.

Checar evidéncias de treinamento (ex. entrevistas e
listas de presenca).

6.2 PPRA, PCMSO, CIPA e Protegado contra Incéndios

6.2.1 A empresa possui PPRA (Programa de Prevengao de Riscos
Ambientais) definido de acordo com todos os requisitos da NR-09 e
atualizado (anualmente)?

X X

Avaliar a presenga do PPRA, contendo no minimo a
estrutura:

a) planejamento anual com estabelecimento de
metas, prioridades e cronograma;

b) estratégia e metodologia de acéo;

c) forma do registro, manutengao e divulgagdo dos
dados;

d) periodicidade e forma de avaliagédo do
desenvolvimento do PPRA

Pelo menos uma vez ao ano, devera haver uma
analise global do PPRA para avaliagéo do seu
desenvolvimento e realizagéo dos ajustes
necessarios e estabelecimento de novas metas e
prioridades.  Caso o PPRA n&o tenha as
avaliagdes de iluminacéo e ergonomia, ou outros,
solicitar os relatorios LTCAT (laudo técnico das
condi¢des do ambiente de trabalho), iluminéncia,
ergondmico, etc., que podem estar feitos a parte.

6.2.2 Medidas sao implementadas para eliminar, minimizar ou
controlar os riscos ambientais identificados, dentro de um
cronograma com agdes e prazos definidos?

Verificar a aplicag&o pratica do PPRA.
Checar atrasos na aplicagdo do cronograma
Sugest&o: auditor pode verificar PPRA’s de anos

anteriores para verificar reincidéncias.
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6.2.3 0 PCMSO (Programa de Controle Médico de Saude X Verificar o requisito, para cada fungéo. O PCMSO

Ocupacional) esta documentado de acordo com a NR-07? deve incluir, entre outros, a realizagao obrigatéria dos
exames médicos:
Admissional; periédico; de retorno ao trabalho; de
mudanga de fung&o; demissional.
Checar se 0 PCMSO levou em conta os riscos
ambientais descritos no PPRA.
Checar se o PCMSO foi revisado anualmente.
Avaliar se 0 PCMSO possui carater de prevengao,
rastreamento e diagnéstico precoce dos agravos a
salde.
relacionados ao trabalho.

6.2.4 O ASO (Atestado de Salde Ocupacional) est4 atualizado e X Checar alguns ASO'’s.

contempla todos os exames previstos no PCMSO para as funges

consideradas?

6.2.5 A CIPA (Comissao Interna de Prevencg&o de Acidentes) esta X Checar se a CIPA esta formalizada.

estabelecida (para empresa com mais de 19 funcionarios) de acordo Avaliar as atas das reunides e periodicidades.

com a NR-057? Est&o registradas atas de reunides e treinamentos Checar os registros de treinamento.

previstos? Checar se ha representantes dos empregado e do
empregador em niimero compativel.
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6.2.6 O estabelecimento esta provido de protecéo contra incéndio, 1 X X Checar visualmente as instalagdes de seguranga,
saidas suficientes para retirada rapida do pessoal em servigo no como extintores; rotas de evacuagao; identificagdes;
caso de incéndio, equipamentos de combate ao fogo em estado de mangueiras de incéndio; validades; quantidades;
conservagao, validade e nimero adequados, pessoas treinadas para registros de simulagées de incéndio.
uso dos equipamentos e evacuagao do local? (de acordo com a NR- Avaliar o conhecimento pelos colaboradores das
23) rotas de evacuagéo e operacionalidade dos
equipamentos.
Checar a formalizagdo de Brigada de Incéndio.
Avaliar a documentagéo referente a validade; testes;
aprovacoes.
Checar a validade da AVCB (Atestado de Vistoria do
Corpo de Bombeiros).
Para produtos controlado checar:
Certificado de Licenga de Funcionamento - Policia
Federal.
Certificado de Registro no Ministério do Exército.
Certificado de Vistoria - Policia Civil.
IMPORTANTE: O auditor deve verificar requisitos
especificos descritos na NR 23.
6.3 EPIs
6.3.1 Nao s&o evidenciadas situagdes em que o trabalhador esta 1 ;X |X Checar visualmente se os colaboradores estéo
exposto a situagdes de risco, sem a devida protegdo (EPI ou EPC) protegidos contra os riscos ambientais - comparar
ou orientag&o especifica? com o PPRA.
Checar a presenga e conservagdo de EPC'S e EE’s
(equipamentos de emergéncias, como chuveiro de
seguranga, lava olhos, etc.) - conforme PPRA.
6.3.2 EPI's (Equipamentos de Protegdo Individual) sdo adequados, X |X Procurar por evidéncias documentais de checagem
com CA (Certificado de Aprovagao), disponibilizados e substituidos EPC’s e aprovagdo dos EPI’s (avaliar CA’s e termos
quando necessario (em caso de dano ou extravio) de acordo com a de entrega).
NR-06?
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6.3.3 Todos os trabalhadores estéo conscientizados com relagéo ao 1 X X Verificar através de entrevistas o entendimento e
uso adequado, guarda e conservagao dos EPI's? treinamento sobre o correto uso de EPI’s e EPC’s
Checar o0 armazenamento dos equipamentos.
6.4 Manuseio de Produtos Quimicos
6.4.1 As FISPQ's (Ficha de Identificacdo de Seguranca de Produtos 1 @l X | X Verificar a disponibilizagéo das FISPQ’s no local de
Quimicos) estao atualizadas e disponiveis para os colaboradores uso.
que manuseiam produtos quimicos, de acordo com o Decreto Avaliar criticamente as informagdes das fichas (o
2657/98? auditor deve usar as informagdes especificas do
Decreto 2657/98). Verificar presenga de matriz de
compatibilidade.
6.4.2 No caso de vazamentos ou acidentes com produtos quimicos, 1 ll X| X Verificar os recursos disponiveis comparando com as
os colaboradores estéo orientados e tém recursos para tomar as informagdes das FISQP’s.
medidas previstas nas FISPQ's? Verificar através de entrevistas o conhecimento das
agdes pelos colaboradores usando as fichas.
7 MEIO AMBIENTE

7.1 Sistema de Gestdao Ambiental

7.1.1. Existe uma politica ambiental definida, documentada,
implementada e mantida?

X

X

Avaliar se a Politica Ambiental esta aplicada (checar
documentos de comprovagéo como atas de reuniéo,
declaragdes da alta diregdo ou evidencias visuais
como quadros de aviso).

Avaliar o conhecimento dos funcionarios através de
entrevistas.

Verificar se a Politica foi definida pela Alta Dire¢éo e
se esta formalmente aprovada pela AD.

7.1.2. A politica ambiental esta apropriada a natureza, escala e
impactos ambientais de suas atividades, produtos e servi¢os? Inclui
comprometimento com a melhoria continua, prevengao de poluigo e
atendimento a requisitos legais?

Avaliar se a Politica Ambiental abrange o escopo e a
melhoria continua.

Verificar se 0 estudo de impactos ambientais esta
coerente com a Politica.

Verificar se a Politica atende aos requisitos legais
(pesquisa a documentacao oficial como Licengas e
Certificados).
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Requisitos

Niveis Risco

Descrigao

Critério de Cumprimento

Classificagao

" C/NC/NA

7.1.3 A organizag&o tem iniciativas ou propostas de agdes efetivas e
tangiveis para melhorar o meio ambiente em que esta inserida
visando beneficio da comunidade, da flora e fauna local?

> |Baixo
> JAlto

Avaliar programas implantados pela empresa como:
reflorestamento, palestras, incentivos a pesquisa,
participagdo em ONG's da &rea ambiental,
programas de preservacao, efc.

7.1.4 A organizag&o possui sistematica e classificagdo para avaliar X] X Verificar se a empresa possui uma sistematica

os aspectos e impactos ambientais de suas atividades? documentada e padronizada para avaliagéo de
impactos ambientais incluindo classificagéo de riscos,
probabilidades, agbes envolvidas.

7.1.5 Séo avaliados impactos ambientais de atividades, produtos e X] X Verificar se a empresa possui avaliagdo de impactos

servicos diretos e indiretos, atuais e passados por ela controlados ou
sob o qual tenha influéncia?

ambientais para outras atividades correlacionadas ao
seu escopo, incluindo classificagédo de riscos,
severidade, agdes envolvidas.

7.2 Controle de Efluentes

7.2.1. Todos os efluentes (sélidos, liquidos e gasosos) séo 1 X] X Avaliar a Licenga Ambiental e a legislacdo local para

descartados dentro dos parametros da legislagao? checar os parametros permitidos de emissdes e
descartes.
Checar através dos registros de coleta de residuos
sblidos; analises de efluentes e analise de emissdes
gasosas se a empresa cumpre com a legislagao
conforme a atividade descrita na Licenga.

7.2.2. O efluente dos banheiros e pias sdo descartados 1 X] X Avaliar visualmente a saida do efluente, entrevistar

adequadamente (sem possibilidade de contaminagao de linhas de pessoal da manutengao predial.

agua potavel, sem refluxo)?

7.2.3. Séo feitas andlises laboratdriais para verificagéo das 1 X] X Verificar o plano de anélises incluindo testes,

condigdes do efluente? Ha um programa estabelecido que determine
no minimo os pardmetros analisados, periodicidade e conformidade
com a lei ou especificagdo?

especificagdes, frequiéncia, método analitico,
responsavel.
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7.2.4. No caso de parametros de andlise estarem fora dos 1 X] X Avaliar as acdes corretivas descritas em caso de nao
parametros especificados, agdes corretivas sao tomadas? atendimento aos requisitos legais.
As agdes devem estar previstas em plano especifico.
7.2.5. Os responsaveis pelo tratamento de efluentes séo 1 X] X Verificar registros de formagao ou treinamento dos
comprovadamente capacitados? colaboradores da area de tratamento de efluentes.
Avaliar a capacitagdo através de entrevistas.
7.3 Licenga ambiental
7.3.1. A empresa possui licenga ambiental, disponivel para 1 il X| X Verificar a Licenga Ambiental no 6rgéo competente
verificagdo e dentro da validade? avaliando: validade; nimero; raz&o social; endereco;
requisitos especificos.
Checar a presenga de CADRI para as empresas que
recolhem residuos (quando aplicavel conforme
legislagdo ambiental) - sugest&o: retirar esta frase -
isso é cobrado no bloco de coleta seletiva.
7.3.2. Alicenga ambiental abrange todos os processos da fabrica? 1 ll X| X Verificar se na descrigdo da operagao na Licenca
Ambiental esta incluida a atividade da empresa.
7.4 Coleta seletiva
7.4.1 Ha uma politica para coleta seletiva? 1 X| X Verificar se a empresa possui uma sistematica
formalizada para coleta seletiva, incluindo,
capacitagdo dos colaboradores, avisos, disposicao
dos residuos para usinas de reciclagem ou empresas
com CADRI - checar os registros de coleta.
7.4.2 Os recipientes utilizados para coleta estdo devidamente 1 X] X Verificar se os recipientes estao identificados
separados e identificados? conforme padronizag&o de reciclagem (cores de
identificacdo). Avaliar se n&o ha residuos misturados.
7.5 Especificos para produtos de Madeira - Controle de Madeira Legal
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o Classificagao
2l e C/NC/NA
m | <
7.5.1 Existe registro para verificagdo de como a madeira é extraida, X] X Verificar se o registro estabelece a forma de
transportada e vendida ou comprada? checagem da origem da madeira e os documentos
exigidos para extrag&o, transporte e venda.
obs.: 0 auditor deve pesquisar a legislagédo aplicavel
na regido para usar como referéncia na auditoria.
7.5.2 Ha permissé&o legal para extragdo de madeira, incluindo: X] X Avaliar a presenga de documento do IBAMA ou do
quantidade permitida e dentro de area de concessao? 6rgao competente local que concede a autorizagéo
para extrag&o. Verificar legalidade e validade.
7.5.3 Nao se utilizam espécies protegidas por lei (ex. legislagao X] X Verificar se ha espécies protegidas (avaliar a
nacional e atende-se ao Apendice 1 da lista CITES - Convention on documentag&o de extrago).
International Trade in Engangeere Species)? Obs.: 0 auditor deve levar a lista CITES
7.5.4 A empresa cumpre com padrdes legais de didmetro (nem X] X Checar através da documentagéo de extracdo se as
acima nem abaixo do permitido por lei)? dimensdes estdo conforme legislagdo especifica para
cada espécie.
7.5.5 Sdo mantidos os registros de aquisi¢ao e controle de X] X Avaliar se os registros de rastreabilidade (da
rastreabilidade da madeira? aquisicao até o uso) da madeira séo mantidos por
pelo menos 5 anos - este é um requisito desta
certificacéo
8 RESPONSABILIDADE SOCIAL

8.1 Sistema de Gestdo em Responsabilidade Social

8.1.1 Existe procedimento estabelecendo as préticas e condutas da
Organizagéo, baseado na norma SA 8000 ou equivalente?

X| X

Verificar se ha procedimento descrito estabelecendo
as praticas e condutas sociais da empresa, com
requisitos definindo controles para auséncia trabalho
infantil, trabalho forgado, préaticas abusivas,
discriminagéo e assédio, estabelecimento de
condi¢des adequadas de trabalho, politica de salarios
e beneficios.
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> |Baixo
> JAlto

Verificar se existe politica definida com requisitos de
responsabilidade social, divulgada, conhecida pelos
colaboradores em todos os niveis e implementada.

8.1.2 Ha uma politica de responsabilidade social definida e
adequadamente implementada?

8.2 Atendimento a leis trabalhistas
X] X Verificar acordo de negociag&o coletiva.

8.2.1 O direito de associag&o, negociagao coletiva é respeitado? 1

X]| X Buscar evidéncias do atendimento através de

8.2.2 E evidenciada auséncia de praticas disciplinares abusivas? 1
entrevistas, sem a presenga das chefias.

X] X Verificar através da amostragem de folhas de

8.2.3 As datas de pagamento, beneficios, compensagdes de horario 1
pagamento, cartdes de presenga e entrevistas.

de trabalho estdo de acordo com a legislagéo trabalhista e/ou com a
0 acordo coletivo?

8.2.4 O Cumprimento da carga horéria de trabalho esta de acordo
com a legislacéo trabalhista e o0 acordo coletivo?

X] X Verificar através da amostragem de cartdes de
presenga e entrevistas. Realizar amostragem em um
més usual, um més de pico e um més de baixa.

8.3 Auséncia de Discriminagédo e Assédio

X] X Verificar através da observacao dos trabalhadores e
entrevistas. Buscar entrevistar possiveis alvos de
discriminagdo como negros, gestantes,
homossexuais, evangélicos, etc.

8.3.1 E evidenciado auséncia de discriminag&o por idade, etnia,
grupo, religido, sexo, politica ou outro motivo especifico?

X| X Avaliar as evidéncias do atendimento através de

8.3.2 Ha queixas ou evidéncias de qualquer tipo de assédio aos
entrevistas, sem a presenga das chefias.

funcionarios levando em consideragéo a hierarquia da empresa?

8.4 Auséncia de trabalho infantil
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o Classificagao
Xl o C/NC/NA
rfnimlg| =z
8.4.1 E evidenciado auséncia de trabalho infantil; o trabalhador 1 X1 X Verificar registros admissionais e entrevistar
jovem esta de acordo com os requisitos da CLT? trabalhadores mais novos, questionando qual é o
tempo que trabalham na empresa.
8.5 Auséncia de trabalho for¢gado
8.5.1 E evidenciado auséncia de trabalho forcado? 1 X] X Buscar evidéncias do atendimento através de
entrevistas, sem a presenga das chefias. Néo
pode haver segurangas com a finalidade de impedir a
saida dos trabalhadores do local de trabalho.
8.5.2 E caracterizado algum tipo de empréstimo de valores ou 1 X| X Buscar evidéncias do atendimento através de

entrevistas, sem a presenga das chefias.

8.6 Existéncia de programas de benefi

cios a funcionarios

dos funcionarios e seus familiares.

8.6.1 Existéncia de apoio & educag&o e capacitagdo profissional dos 1 X| X Verificar se ha programa de apoio a educagéo e

funcionarios. capacitagdo profissional deve ser aberta a todos os
colaboradores, através de critérios definidos e
informados, sem se restringir como privilégio de
poucos

8.6.2 Existéncia de programas para beneficio da qualidade de vida X| X Verificar se ha programas para beneficios da

qualidade de vida dos funcionarios e seus familiares
deve ser aberto a todos os trabalhadores. Estes
beneficios incluem: grémios recreativos, atividades
culturais, planos de satde médico e/ ou odontolégico
subsidiados, seguro de vida, previdéncia privada,
auxilio farmacia etc.

8.7 Existéncia de programas sociais para com a comunidade
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Descrigao

Critério de Cumprimento

Requisitos

Niveis Risco

> |Baixo
> JAlto

Classificagao
C/NC/NA

Verificar se existem programas sociais junto a

8.7.1 Existéncia de programas de apoio a comunidade

comunidade, nao se restringindo a doagdes pontuais.

8.8 Especifico para Setor Textil - Controle de Faccionistas e Subcontratados
8.8.1 Existe uma listagem de todos os fornecedores, faccionistas e 1 il X X Verificar se ha uma lista controlada de terceiristas.
sub-contratados?
8.8.2 S&o apresentadas evidéncias sobre legalidade e 1 ll X| X Avaliar como a empresa controla os requisitos de
responsabilidade social dos faccionistas? legalidade e responsabilidade social nos terceiristas -
checar se ha inspetor em campo ou auditorias.
241 205 159
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