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RESOLUCAO - RDC N° 172, DE 4 DE JULHO DE 2003
Dispbe sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas de Fabricagdo

para Estabelecimentos Industrializadores de Amendoins Processados e
Derivados e a Lista de Verificagao das Boas Praticas de Fabricagdo para
Estabelecimentos Industrializadores de Amendoins Processados e
Derivados.

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, no uso de sua atribuicdo que lhe confere o art. 11,
inciso IV, do Regulamento da ANVISA aprovado pelo Decreto 3.029, de 16 de abril de 1999, art. 111 inciso I, alinea "b",
§ 19 do Regimento Interno aprovado pela Portaria n® 593, de 25 de agosto de 2000, republicada no DOU de 22 de
dezembro de 2000, em reunido realizada em 2 de julho de 2003, considerando a necessidade de constante
aperfeicoamento das acOes de controle sanitario na area de alimentos visando a protecdo a saude da populagdo;

considerando que os amendoins processados e derivados constituem riscos a salde publica por serem possiveis

veiculadores de aflatoxinas;

considerando que as aflatoxinas sdo reconhecidas como substancias mutagénicas e carcinogénicas;

considerando a necessidade de complementar o Regulamento Técnico sobre as Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas
Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos, bem como o Regulamento
Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos; considerando a necessidade de desenvolvimento de instrumento especifico de verificacdo das Boas Praticas

de Fabricagdo aplicavel aos estabelecimentos industrializadores de amendoins processados e derivados;
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amendoins processados e derivados em todo o territdrio nacional, adota a seguinte Resolucao de Diretoria Colegiada e
eu, Diretor-Presidente, determino a sua publicagdo:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Industrializadores de
Amendoins Processados e Derivados.

Art. 20 Determinar o prazo de 180 (cento e oitenta) dias, a contar da data da publicacdo desta Resolugdo, para os
estabelecimentos industrializadores de amendoins processados e derivados cumprirem as disposicdes constantes dos
Anexos I e II, desta Resolugdo.

Art. 30 Instituir a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Industrializadores de
Amendoins Processados e Derivados, constante do Anexo II, como instrumento de avaliagdo do cumprimento do
Regulamento Técnico constante do Anexo 1.

Paragrafo Unico. A Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos Industrializadores de
Amendoins Processados e Derivados incorpora os itens da Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricacdo para

Estabelecimentos Industrializadores de Alimentos, aprovada por legislacdo especifica.

Art. 4° A inobservancia ou desobediéncia ao disposto na presente Resolugdo configura infragdo de natureza sanitaria, na
forma da Lei n° 6437, de 20 de agosto de 1977, sujeitando o infrator as penalidades previstas nesse diploma legal.

Art. 59, Esta Resolugdo de Diretoria Colegiada entrara em vigor na data de sua publicacdo.
CLAUDIO MAIEROVITCH PESSANHA HENRIQUES

ANEXO I

REGULAMENTO TECNICO DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO PARA ESTABELECIMENTOS
INDUSTRIALIZADORES DE AMENDOINS PROCESSADOS E DERIVADOS

1 ALCANCE

1.1 Objetivo

Definir procedimentos de Boas Praticas de Fabricacdo para estabelecimentos industrializadores de amendoins
processados e derivados a fim de garantir a qualidade sanitaria do produto final.

1.2 Ambito de Aplicaciio Aplica-se aos estabelecimentos industrializadores de amendoins processados e derivados nos
quais sejam realizadas algumas das seguintes atividades: industrializagao, fracionamento, armazenamento e transporte.

2 DEFINICOES
Para efeito deste Regulamento, considera-se:

2.1 Aflatoxinas: sdo metabolitos toxicos produzidos por fungos do género Aspergillus os quais se desenvolvem durante o
cultivo e a estocagem de produtos agricolas.

2.2 Amendoins processados: todo alimento que contenha o amendoim "in natura" como matéria-prima alimentar, tais
como amendoim moido, amendoim torrado, amendoim frito, salgado ou ndo, e similares.
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2.3 Derivados de amendoim: todo alimento que contenha o amendoim "in natura" como uma das matérias-primas
alimentares, tais como amendoim confeitado, amendoim japonés, doce de amendoim, pagoca, pé-de-moleque, creme de
amendoim, torrone de amendoim e similares.

2.4 Beneficiamento: processo que objetiva a retirada da parte ndo comestivel ou ndo utilizavel do amendoim sem
contudo alterar suas principais caracteristicas naturais, incluindo os procedimentos de limpeza, secagem, selecdo, dentre

outros.

2.5 Boas Praticas de Fabricagdo: sdo praticas de fabricacdo que devem ser adotadas pelas indUstrias de alimentos a fim

de garantir a qualidade sanitaria e a conformidade dos produtos alimenticios com os regulamentos técnicos especificos.
2.6 Higienizagdo: operacdo que se divide em duas etapas, limpeza e desinfecgdo.

2.7 Manual de Boas Praticas de Fabricagdo: documento que descreve as operagdes realizadas pelo estabelecimento,
incluindo, no minimo, os requisitos sanitarios dos edificios, a manutencdo e higienizagdo das instalagdes, dos
equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas,
controle da higiene e saude dos manipuladores e o controle e garantia da qualidade sanitaria do produto final.

2.8 Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento escrito de forma objetiva que estabelece instrugdes
seqienciais para a realizagdo de operagoes rotineiras e especificas na industrializagdo, armazenamento e transporte de
alimentos. Este procedimento pode apresentar outras nomenclaturas desde que obedeca aos conteldos estabelecidos

nos regulamentos técnicos especificos.

2.9 Registro: consiste de anotagdo em planilha e ou documento, devendo ser datados e assinados pelo funcionario
responsavel pelo seu preenchimento.

3 REFERENCIAS

3.1 BRASIL. Decreto-Lei n°® 986, de 21 de outubro de 1969.

Institui Normas Basicas sobre Alimentos. Diario Oficial, Brasilia, DF, 21 out. 19609.
3.2 BRASIL. Lei n° 6437, de 20 de agosto de 1977, e suas alterag0es.

Configura infracGes a legislacdo sanitéaria federal, estabelece as sangGes respectivas e da outras providéncias. Diario
Oficial, Brasilia, DF, 24 ago. 1977.

3.3 BRASIL. Ministério da Salde. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria n® 1.428, de 26 de novembro de 1993.

Regulamentos Técnicos sobre Inspecao Sanitaria, Boas Praticas de Producdo/Prestacao de Servicos e Padrdo de
Identidade e Qualidade na Area de Alimentos. Diério Oficial da Unido, Brasilia, DF, 02 dez. 1993.

3.4 BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria n°® 326, de 30 de julho de 1997.

Regulamento Técnico sobre as CondigGes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos. Brasilia, DF, 01 ago. 1997.

3.5 BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - Ministério da Salde. Resolugdao n°® 22, de 15 de marco de
2000.

DispGe sobre os Procedimentos Basicos de Registro e Dispensa da Obrigatoriedade de Registro de Produtos Importados
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Pertinentes a Area de Alimentos. Diario Oficial da Uniao, Brasilia, DF, 16 mar. 2000.

3.6 BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - Ministério da Salde. Resolugdao n°® 23, de 15 de marco de
2000.

DispGe sobre o Manual de Procedimentos Basicos para Registro e Dispensa da Obrigatoriedade de Registro de Produtos
Pertinentes & Area de Alimentos. Didrio Oficial da Unido, Brasilia, DF, 16 mar. 2000.

3.7 BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - Ministério da Salide. Resolugao-RDC n° 39, de 21 de margo
de 2001.

Tabela de Valores de Referéncia para PorcOes de Alimentos e Bebidas Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional.
Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 22 mar. 2001.

3.8 BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - Ministério da Salde. Resolugdo-RDC n° 40, de 21 de margo de
2001.

Regulamento Técnico para Rotulagem Nutricional Obrigatdria de Alimentos e Bebidas Embaladas. Diario Oficial da Unido,
Brasilia, DF, 22 mar. 2001.

3.9 BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria - Ministério da Salde. Resolugdo-RDC n° 259, de 20 de
setembro de 2002.

Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos Embalados. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 23 set. 2002.

3.10 BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - Ministério da Saude. Resolucdo-RDC n° 274, de 15 de
outubro de 2002.

Aprova o Regulamento Técnico Sobre Limites Maximos de Aflatoxinas Admissiveis no Leite, no Amendoim, no Milho.
Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 16 out. 2002.

3.11 BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - Ministério da Saude. Resolugdo-RDC n° 275, de 21 de
outubro de 2002.

Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacgdo das Boas Praticas de Fabricagdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, republicada em 06
nov. 2002.

3.12 BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Portaria n® 147, de 14 de julho de 1987.

Aprova a Norma de Identidade, Qualidade, Embalagem e Marcacdo de Amendoim. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF,
16 jul. 1987.

3.13 CODEX ALIMENTARIUS. CAC/RCP 1-1969, Ver. 3 (1997). Recommended Internacional Code of Practice General
Principles of Food Hygiene.

3.14 CODEX ALIMENTARIUS. CAC/RCP 22-1979. Recommended Internacional Code of Hygienic Practice for Groundnuts
(Peanuts).

3.15 CODEX ALIMENTARIUS. CODEX STAN 209-1999, Ver. 1-2001. Maximum Level and Sampling Plan for Total
Aflatoxins in Peanuts intended for Further Processina.
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4 SELEGAO DOS FORNECEDORES DE AMENDOIM CRU

4.1 O estabelecimento industrializador de amendoins processados e derivados deve dispor de sistematica implantada
para avaliagdo e selecdo dos fornecedores de amendoim cru.

4.2 Os critérios de avaliagdo e selegdo utilizados pelo estabelecimento industrializador devem contemplar os requisitos a
serem adotados no beneficiamento do amendoim cru incluindo, no minimo, a inspecdo do amendoim oriundo da
producdo primaria, a secagem artificial, a etapa de pré-limpeza, o armazenamento do amendoim com casca, tratamento
quimico pds-colheita e a selegdo eletronica e ou manual.

4.3 Os critérios estabelecidos para avaliacdo e selegdo dos fornecedores devem estar documentados.

4.4 O estabelecimento deve dispor de cadastro atualizado dos fornecedores selecionados, devidamente datado e
assinado pelo responsavel técnico, responsavel legal e ou proprietario da unidade industrializadora.

5 PROCESSAMENTO DE AMENDOINS E DERIVADOS
5.1 Recepgdo das Matérias-primas, Ingredientes e Embalagens
5.1.1 Para o processamento, devem ser utilizadas matériasprimas, ingredientes e embalagens aprovados na recepgao.

5.1.2 As especificagOes técnicas das matérias-primas, ingredientes e embalagens a serem utilizados no processamento
devem ser devidamente definidas e documentadas.

5.1.3 A recepgdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens deve ser realizada em local protegido, limpo e isolado
da area de producdo.

5.1.4 O estabelecimento deve dispor de Procedimentos Operacionais Padronizados especificando os critérios utilizados
para a selecdo e recebimento das demais matérias-primas, ingredientes e embalagens e, quando aplicavel, o tempo de
quarentena necessario, conforme disposto em regulamento técnico especifico. Esses procedimentos devem prever o
destino dado as matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle efetuado.

5.1.5 Os critérios utilizados para selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens devem contemplar, no
minimo, os aspectos relacionados a qualidade sanitaria desses insumos.

5.1.6 O lote das matérias-primas, ingredientes ou embalagens reprovados deve ser imediatamente devolvido ao
fornecedor e, em caso contrario, deve ser devidamente identificado e armazenado separadamente até seu destino final,
sendo esse destino registrado em documento datado e assinado pelo funcionario responsavel.

5.1.7 As embalagens devem ser de material apropriado e estar integras e limpas, a fim de conferir protecdo adequada
ao produto final. As embalagens primarias devem ser de primeiro uso.Devem obedecer aos requisitos estabelecidos em
regulamentos técnicos especificos.

5.1.8 Recepgdo do Amendoim Cru

5.1.8.1 Todo lote de amendoim cru recebido no estabelecimento industrializador de amendoins processados e derivados
deve ser oriundo de fornecedor selecionado, sendo submetido a inspegdo e determinagdo de umidade.

5.1.8.2 A inspecdo deve incluir a avaliagdo das condigGes sanitarias do veiculo e as medidas adotadas para o controle da
umidade do amendoim transportado. Durante a inspegdo deve-se ainda avaliar o aspecto geral do lote com atengdo a
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presenca de caracteristicas atipicas no amendoim, como grdo danificado, ardido, mofado, dentre outros.

5.1.8.3 Para determinacdo de umidade deve-se utilizar metodologia devidamente validada. O limite de umidade do
amendoim cru descascado recebido deve ser menor ou igual a 8% e o limite de umidade do amendoim cru com casca
deve ser menor ou igual a 11%.

5.1.8.4 O processo de inspecdo e determinagdo de umidade deve ser registrado em planilhas especificas, devidamente
datadas e assinadas. Os funciondrios responsaveis pela inspegdo e determinacdo de umidade devem ser
comprovadamente treinados.

5.1.8.5 O lote reprovado na inspegdo e na determinagao de umidade deve ser imediatamente devolvido ao fornecedor e,
em caso contrario, deve ser devidamente identificado e armazenado separadamente até seu destino final. O destino
dado ao lote reprovado deve ser registrado em documento datado e assinado pelo funcionario responsavel.

5.1.8.6 Caso o lote seja aprovado na inspegao e na determinacdo de umidade, deve ser coletada amostra a fim de
realizar andlise para determinagdo de aflatoxinas em laboratdrio proprio ou terceirizado. Deve-se adotar plano amostral
que confere seguranca igual ou superior ao recomendado pela Comissdo do Codex Alimentarius e metodologia de

determinacdo de aflatoxinas internacionalmente reconhecida ou devidamente validada.

5.1.8.7 O limite de aflatoxinas estabelecido deve respeitar a legislagdo sanitaria. Os resultados analiticos devem ser
registrados em planilha apropriada, devidamente datada e assinada pelo funcionario responsavel, ou em certificado de
andlise expedido pelo laboratério contratado.

5.1.8.8 Os lotes de amendoim cru aguardando resultado analitico de quantificagdo de aflatoxinas para liberagdo devem
ser mantidos devidamente identificados. A liberagdo do amendoim deve ser registrada em documento devidamente
datado e assinado pelo funcionario responsavel. O lote de amendoim com quantidade de aflatoxinas superior ao definido
pelo estabelecimento deve ser devidamente identificado e armazenado separadamente até seu destino final, sendo esse

destino registrado em documento datado e assinado pelo funcionario responsavel.

5.1.8.9 Os critérios utilizados para inspecdo e a determinagdo da umidade do lote, bem como o plano amostral, a
metodologia analitica aplicados na determinacdo de aflatoxinas e os demais procedimentos envolvidos na recepcao do

amendoim, devem estar documentados na forma de Procedimentos Operacionais Padronizados.
5.2 Armazenamento das Matérias-Primas, Ingredientes e Embalagens

5.2.1 As matérias-primas ingredientes e embalagens devem ser armazenados adequadamente, sendo mantidos
protegidos contra contaminagdo por agentes que possam comprometer a seguranca do produto final. A utilizacdo desses

insumos deve respeitar a ordem de entrada, sendo observado o prazo de validade.

5.2.2 O estabelecimento industrializador de amendoins processados e derivados deve realizar monitoramento diario da
umidade relativa do ar e da temperatura de armazenamento, de forma a garantir que o teor de umidade do amendoim

cru descascado ndo ultrapasse 8% e do amendoim cru com casca ndo ultrapasse 11%.

5.2.3 O monitoramento das condigbes ambientais e a calibragdo dos instrumentos de medigdo utilizados devem ser
registrados em planilhas datadas e assinadas pelo funcionario responsavel.

5.2.4 Caso seja aplicado tratamento quimico no amendoim cru armazenado a fim de evitar a contaminagdo por agentes
bioldgicos, 0 mesmo deve ser documentado. O documento deve incluir, no minimo, a designagdo e concentracdo de uso
do principio ativo, forma de aplicacdo e o periodo de caréncia. O principio ativo selecionado pelo estabelecimento deve
ser aplicado para o fim aprovado pelo érgdao competente do Ministério da Saude.

E 2 Calar3A An Amandaim Crn
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5.3.1 Quando a operagdo de selecdo do amendoim cru for realizada pelo estabelecimento industrializador de amendoins
processados e derivados, a mesma deve estar descrita na forma de Procedimentos Operacionais Padronizados.

5.3.2 Caso a selecdo seja realizada manualmente, os POPs devem especificar os critérios para rejeicao do amendoim, a
velocidade da esteira e a freqliéncia de descanso e substituicdo dos operadores. A iluminacdo do local de selegdo e o
contraste entre a superficie da esteira e o amendoim deve ser de tal forma que permita adequada distincdo entre o
amendoim cru aprovado ou rejeitado. Os operadores devem ser devida e comprovadamente capacitados e, durante o
turno de operacdo, freqlientemente substituidos a fim de evitar falhas decorrentes do desgaste visual.

5.3.3 Caso a selecdo seja realizada eletronicamente, os POPs devem especificar a freqliéncia e procedimentos
necessarios para ajuste do equipamento, bem como o responsavel pela atividade. Devem estar disponiveis registros,
devidamente datados e assinados, que comprovem o ajuste do equipamento e treinamento do funcionario responsavel.
5.4 Produgdo de Amendoins Processados e Derivados

5.4.1 Todas as operacgdes do processamento devem ser realizadas em local apropriado, seguindo fluxo ordenado, linear
e sem cruzamento. Quando o amendoim cru for recebido com casca, a etapa de descascamento deve ser realizada em

local isolado da unidade de produgdo.

5.4.2 As operacoes devem ser desempenhadas e supervisionadas por funcionarios devida e comprovadamente
capacitados.

5.4.3 O estabelecimento industrializador de amendoins processados e derivados deve instituir controle de circulagdo e
acesso dos funcionarios a area de producdo.

5.4.4 As medidas de controle implantadas com o objetivo de garantir que a contaminagdo do produto final ndo atinja
niveis que comprometam a salide do consumidor devem estar documentadas no Manual de Boas Praticas de Fabricagdo,
especificando frequiéncia de execugdo e responsabilidades. Essas medidas devem ser monitoradas, sendo mantidos
registros em planilhas datadas e assinadas. O estabelecimento deve documentar as ag0es corretivas a serem adotadas
em casos de desvio dos parametros estabelecidos.

5.5 Armazenamento e Transporte do Produto Final

5.5.1 O armazenamento e transporte devem ser efetuados em condigdes que garantam a manutengao da integridade e
seguranga do produto final.

5.5.2 Os produtos avariados, com prazos de validade vencidos, devolvidos ou recolhidos do mercado devem ser
armazenados fisicamente separados, devidamente identificados e o seu destino final determinado.

5.6 Controle de Qualidade do Produto Final

5.6.1 As especificagbes técnicas dos produtos finais devem ser devidamente definidas e documentadas. Essas
especificagbes devem contemplar, no minimo, os aspectos relacionados a qualidade sanitaria das matérias-primas,
ingredientes e embalagens.

5.6.2 O estabelecimento deve implementar e documentar o controle de qualidade do produto final.

5.7 Rotulagem de Amendoins Processados e Derivados

5.7.1 A rotulagem é responsabilidade do estabelecimento industrializador de amendoins processados e derivados,
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devendo ser efetuada no local de produgdo e obedecer aos regulamentos técnicos de rotulagem geral, nutricional e
especificas.

5.7.2 O estabelecimento industrializador de amendoins processados e derivados deve adotar um codigo de identificagdo
para cada lote de produto industrializado. A seqiiéncia identificadora do lote deve ser estruturada de tal forma que seja
possivel rastrear os fornecedores das matérias-primas sempre que ocorrer desvio da qualidade sanitaria no produto
final.

5.8 Responsavel pelo Processamento

5.8.1 A responsabilidade pelo processamento deve ser exercida pelo responsavel técnico, responsavel legal ou
proprietario do estabelecimento industrializador de amendoins processados e deriados, devidamente capacitado .

5.8.2 A responsabilidade deve ser exercida por funcionario que tenha realizado curso de capacitacdo, com carga horaria
minima de 40 (quarenta) horas, abordando os seguintes temas:

a) contaminantes alimentares com destaque as aflatoxinas;

b) cadeia produtiva do amendoim;

¢) plano de amostragem para determinagao de aflatoxinas em amendoim;
d) Boas Praticas de Fabricacao;

e) Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC.

5.8.3 Os estabelecimentos devem dispor do certificado de capacitagdo do responsével pelo processamento, devidamente
datado, contendo a carga horaria e contelido programatico do curso.

5.9 Documentagao e Registro

5.9.1 Os Procedimentos Operacionais Padronizados elaborados para as etapas de recepgdo do amendoim cru e selegao
do amendoim devem atender aos requisitos gerais e as disposicdes relativas ao monitoramento, avaliagdo e registro
estabelecidos em regulamento técnico especifico.

5.9.2 Os Procedimentos Operacionais Padronizados, o Manual de Boas Praticas de Fabricagdo e demais documentos
relativos a produgdo de amendoins processados e derivados devem estar acessiveis aos funcionarios envolvidos, sendo
ainda disponibilizados a autoridade sanitaria sempre que requerido.

5.9.3 O estabelecimento deve dispor de formulario especifico, devidamente protocolizado no 6rgdo competente, que
informa o inicio de fabricagdo dos amendoins processados e derivados, conforme disposto em regulamento técnico
especifico.

5.9.4 Os registros devem ser utilizados para verificacdo da eficacia das medidas de controle implantadas, sendo
mantidos por periodo superior ao prazo de validade do produto final.

5.10 Disposigdes Gerais
5.10.1 Os estabelecimentos industrializadores de amendoins processados e derivados devem atender ao Regulamento

Técnico sobre as Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e ao Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados

http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=7948 &word= 23/5/2007
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aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos, além do disposto no presente Regulamento
Técnico.

B SIM NAO NA(*)

B - AVALIAGAO
1 EDIFICACAO E INSTALACOES
1.1 AREA EXTERNA:

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

outros.
1.1.2 Vias de acesso interno com
superficie dura ou

pavimentada, adequada ao
transito sobre rodas,
escoamento adequado €
limpas.

1.2 ACESSO:

1.2.1 Direto, ndo comum a outros
usos (habitagdo).

1.3 AREA INTERNA:

1.3.1 Area interna livre de objetos|
em desuso ou estranhos ao|

ambiente.

1.4 PISO:

14.1 Material que permite facil e
apropriada higienizacdo (liso,
resistente, drenados  com
declive, impermeavel €
outros).

1.4.2 Em adequado estado de
conservagao (livre de defeitos,
rachaduras, trincas, buracos €
outros).

1.4.3 Sistema de drenagem
dimensionado adequadamente,
sem acumulo de residuos.
Drenos ralos sifonados €
grelhas colocados em locais
adequados de forma a facilitar
0 escoamento e proteger|
contra a entrada de baratas,

roedores etc.

1.5 TETOS:

http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=7948 &word= 23/5/2007
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1.5.1

Acabamento liso, em cor clara,
impermedvel, de facil limpeza
e, quando for o caso,
desinfecgao.
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1.5.2

Em adequado estado de
conservagao (livre de trincas,
rachaduras, umidade, bolor,
descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1

Acabamento liso, impermeavel
e de facil higienizacdo até uma
altura adequada para todas as
operagdes. De cor clara.

1.6.2

Em adequado estado de
conservacao (livres de falhas,
rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

1.6.3

Existéncia de angulos
abaulados entre as paredes e 0
piso e entre as paredes e 0
teto.

1.7 PORTAS:

1.71

Com superficie lisa, de facil
higienizagdo, ajustadas aos
batentes, sem falhas de
revestimento.

1.7.2

Portas externas com adequada
vedagao, fechamento
automadtico (mola, sistema
eletrOnico ou outro) e barreiras|
adequadas para impedir
entrada de vetores e outros
animais (cortinas de ar, telas
milimétricas ou outro sistema).

1.7.3

Em adequado estado de
conservagao (livres de falhas,
rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.8.1

Com superficie lisa, de facil
higienizagdo, ajustadas aos
batentes, sem falhas de

revestimento.

1.8.2

Existéncia de protegdao contra
insetos e roedores (telas
milimétricas ou outro sistema).

1.8.3

http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=7948 &word=

Em adequado estado de
conservagao (livres de falhas,

rachaduras, umidade,
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descascamento e outros).
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1.9 ESCADAS,

ELEVADORES DE SERVICO,
MONTACARGAS E
ESTRUTURAS AUXILIARES:

1.9.1

Construidos, localizados €
utilizados de forma a ndo
serem fontes de|
contaminagao.

1.9.2

De material apropriado,
resistente, liso e impermeavel,
em adequado estado de
conservacao.

1.10 INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS

MANIPULADORES:

1.10.1

Quando localizados isolados da
area de producdo, acesso|
realizado por passagens
cobertas e calgadas.

1.10.2

Independentes para cada sexo
(conforme legislacdo
especifica), identificados e de|
uso exclusivo para
manipuladores de alimentos.

1.10.3

Instalagbes  sanitarias  com
vasos sanitarios; mictorios €
lavatérios integros e em
proporcao adequada ao
numero de empregados|
(conforme legislagao
especifica).

1.10.4

InstalagOes sanitarias servidas
de agua corrente, dotadas|
preferencialmente de torneira
com acionamento automatico €|
conectadas a rede de esgoto|
ou fossa séptica.

1.10.5

Auséncia de  comunicacdo
direta (incluindo sistema de
exaustdo) com a area de

producdo e de refeicoes.

1.10.6

Portas com fechamento|
automdtico  (mola, sistema
eletronico ou outro).

1.10.7

Pisos e paredes adequadas e
apresentando satisfatdrio

estado de conservacao.

1.10.8

Iluminagdo e ventilagdo
adequadas.

1.10.9

http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=7948 &word=

Instalagbes sanitarias dotadas
de produtos destinados a

higiene pessoal: papel higiénico
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sabonete liquido inodoro anti-
séptico ou sabonete liquido|
inodoro e anti-séptico, toalhas
de papel nao reciclado para as
mdos ou outro  sistema
higiénico e seguro para
secagem.
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1.10.10 Presenca de lixeiras com
tampas e com acionamento

ndo manual.
1.10.11 Coleta frequente do lixo.
1.10.12 Presenca de avisos com o0s

procedimentos para lavagem
das maos.

1.10.13 Vestidrios com area compativel
e armarios individuais para
todos os manipuladores.

1.10.14 Duchas ou chuveiros em
numero suficiente (conforme
legislacdo  especifica), com
agua fria ou com agua quente|
e fria.

1.10.15 Apresentam-se organizados e
em adequado estado de
conservagao.

1.11 INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS:

1.11.1 Instaladas totalmente
independentes da area de
producdo e higienizados.

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUGAO:

1.12.1 Existéncia de lavatorios na area
de manipulacgdo com agua
corrente, dotados|
preferencialmente de torneira
com acionamento automatico,
em posicdes adequadas em
relacdo ao fluxo de produgdo e
servicob e em  numero
suficiente de modo a atender
toda a area de producdo.

1.12.2 Lavatdrios em condicdes de
higiene, dotados de sabonete
liquido inodoro anti-séptico ou
sabonete liquido inodoro e anti-
séptico, toalhas de papel nao|
reciclado ou outro sistema
higiénico e seguro de secagem
e coletor de papel acionados
sem contato manual.

http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=7948 &word=

23/5/2007



Legislacao

1.13 ILUMINAGAO E INSTALAGAO ELEIRICA:
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1.13.1

Natural ou artificial adequada a
atividade desenvolvida,

sem ofuscamento, reflexos
fortes, sombras e contrastes

excessivos.

1.13.2

Lumindrias com  protecdo
adequada contra quebras e em
adequado estado de|
conservagao.

1.13.3

InstalagOes elétricas embutidas
ou quando exteriores
revestidas  por  tubulagGes
isolantes e presas a paredes €
tetos.

1.14 VENTILACAO E CLIMATIZAGAO:

1.14.1

Ventilagdo e circulagdo de ar
capazes de garantir o conforto
térmico e o ambiente livre de
fungos, gases, fumaga, pos,
particulas em suspensdo e
condensagdo de vapores sem
causar danos a produgdo.

1.14.2

Ventilagdo artificial por meio de
equipamento(s) higienizado(s)
e com manutengdo adequada
ao tipo de equipamento.

1.14.3

Ambientes climatizados
artificialmente  com filtros
adequados.

1.14.4

Existéncia de registro periddico
dos procedimentos de limpeza
e manutengao dos
componentes do sistema de
climatizagao (conforme|
legislacdo especifica afixado em

local visivel.

1.14.5

Sistema de exaustdo e ou
insuflamento com troca de ar|
capaz de prevenir
contaminagoes.

1.14.6

Sistema de exaustdo e ou
insuflamento dotados de filtros
adequados.

1.14.7

Captacdo e direcdo da corrente|
de ar ndo seguem a diregdo da
area contaminada para area

limpa.

http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=7948 &word=
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1.15.1 Existéncia de um responsavel

pela operagdo de higienizagdo
comprovadamente capacitado.

1.15.2 Freqliéncia de higienizacdo das

instalagdes adequada.

1.15.3 Existéncia de registro da
higienizagao.

1.15.4 Produtos de  higienizagdo
regularizados pelo Ministério da
Saude.

1.15.5 Disponibilidade dos produtos

de higienizacdo necessérios a
realizacdo da operacdo.

1.15.6 A diluicdo dos produtos de

obedecel

higienizagdo, tempo de contato
e modo de uso/aplicacdol

m as instrucoes

recomendadas pelo fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizacao|

identificados e guardados em
local adequado.

1.15.8 Disponibilidade e adequagdo

dos

utensilios (escovas,

esponjas etc.) necessarios a
realizacdo da operagdo. Em
bom estado de conservagao.

1.15.9 Higienizacdo adequada.
1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:
1.16.1 Auséncia de vetores e pragas
urbanas ou qualquer evidéncia
de sua presenga como fezes,
ninhos e outros.
1.16.2 Adogdo de medidas preventivas

objetivo

e corretivas adotadas com o

de impedir a atracgdo,

o abrigo, o acesso e ou
proliferagdo de vetores e

pragas urbanas.

1.16.3 Em caso de adocao de controle

quimico,

existéncia de

comprovante de execugdo do|

servico expedido por empresa

especializada.

1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.17.1 Sistema de abastecimento|
ligado a rede publica.

1.17.2 Sistema de captacdo propria,

protegido, revestido e distante
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de fonte de contaminagdo.
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1.17.3

Reservatdrio de agua acessivel
com instalagdo hidraulica com
volume, pressdo e temperatura
adequados, dotado de tampas,
em satisfatoria condicdo de|
uso, livre de vazamentos,
infiltragOes e descascamentos.

1.17.4

Existéncia de  responsavel
comprovadamente capacitado
para a higienizacdgo  do

reservatorio da agua.

1.17.5

Apropriada  freqiéncia  de
higienizagdo do reservatorio de
agua.

1.17.6

Existéncia de registro da
higienizagdo do reservatério de
agua ou comprovante de
execugdo de servigo em caso|
de terceirizagdo.

1.17.7

Encanamento em estado
satisfatorio e auséncia de|
infiltragbes e interconexdes,
evitando conexdo cruzada entre|

agua potavel e ndo potavel.

1.17.8

Existéncia de planilha de
registro da troca periédica do
elemento filtrante.

1.17.9

Potabilidade da agua atestada
por meio de laudos|
laboratoriais, com adequada
periodicidade, assinados por|
técnico responsavel pela
andlise ou expedidos por|
empresa terceirizada.

1.17.10

Disponibilidade de reagentes €
equipamentos necessarios a
andlise da potabilidade de agua
realizadas no estabelecimento.

1.17.11

Controle de potabilidade]
realizado por técnico
comprovadamente capacitado.

1.17.12

http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=7948 &word=

Gelo produzido com &agua
potavel, fabricado, manipulado
e estocado sob condigdes|
sanitarias satisfatorias, quando|
destinado a entrar em contato|

com alimento ou superficie que|

entre em contato com
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alimento.
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1.17.13

Vapor gerado a partir de agua
potavel quando utilizado em
contato com o alimento ou
superficie que entre em contato|
com o alimento.

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS:

1.18.1

Recipientes para coleta de
residuos no interior do
estabelecimento de facil
higienizagdo e  transporte,
devidamente identificados e
higienizados constantemente;
uso de sacos de lixo
apropriados. Quando
necessario, recipientes
tampados com acionamento)

nao manual.

1.18.2

Retirada freqiiente dos residuos
da 4darea de processamento,
evitando focos de|
contaminagao.

1.18.3

Existéncia de darea adequada
para estocagem dos residuos.

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.19.1

Fossas, esgoto conectado a
rede publica, caixas de gordura
em adequado estado de
conservacao e funcionamento.

1.20 LEIAUTE:

1.20.1

Leiaute adequado ao
processamento: nimero,
capacidade e distribuigdo das|
dependéncias de acordo com 0|
ramo de atividade, volume de
produgdo e expedigao.

1.20.2

Areas para recepcgo e depdsito
de matéria-prima, ingredientes|
e embalagens distintas das
areas de produgdo,
armazenamento e expedigao de|

produto final.

OBSERVACOES

2 EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS:

2.11

Equipamentos da linha de
producdo com desenho e

numero adequado ao ramo.

http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=7948 &word=

Dispostos de forma a permitir|
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facil acesso e higienizacdo
adequada.
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Superficies em contato com
alimentos lisas, integras,
impermeaveis, resistentes a
corrosdo, de facil higienizagdo|
e de material nao
contaminante.

Em adequado estado de
conservacao e funcionamento.

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

Existéncia de planilhas de
registro da temperatura,
conservadas durante periodo|
adequado.

Existéncia de registros que
comprovem que 0s
equipamentos e maquinarios|
passam por manutengao

preventiva.

Existéncia de registros que
comprovem a calibragdo dos|
instrumentos e equipamentos
de medicdo ou comprovante da
execucao do servico quando a
calibragdo for realizada por|
empresas terceirizadas.

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

2.2.1

Em numero suficiente, de
material ndao contaminante,
resistentes, impermeaveis; em
adequado estado de|
conservacao, com superficies|
integras.

2.2.2

Com desenho que permita uma
facil higienizagdo (lisos, sem
rugosidades e frestas).

2.3 UTENSILIOS:

2.3.1

http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=7948 &word=

Material ndo contaminante,
resistentes a corrosdo, de

tamanhn e forma anel
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permitam facil higienizacdo: em
adequado estado de|
conservagao e em numero sufi-
ciente e apropriado ao tipo de
operacao utilizada.
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2.3.2

Armazenados em local
apropriado, de forma
organizada e protegidos contra
a contaminagdo.

2.4 HIGIENIZAGAO DOS

EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E DOS MOVEIS E

UTENSILIOS:

24.1

Existéncia de um responsavel
pela operagdo de higienizagdo
comprovadamente capacitado.

24.2

Freqliéncia de higienizagdo
adequada.

24.3

Existéncia de registro da
higienizagao.

244

Produtos de  higienizagdo
regularizados pelo Ministério da
Saude.

2.4.5

Disponibilidade dos produtos
de higienizagdo necessérios a

realizagdo da operacdo.

2.4.6

Diluicdo dos produtos de
higienizagao, tempo de contato
e modo de uso/aplicacaol
obedecem as instrugGes
recomendadas pelo fabricante.

24.7

Produtos de  higienizagdo
identificados e guardados em
local adequado.

2.4.8

Disponibilidade e adequagdo
dos utensilios necessarios a
realizacdo da operacao.
Utensilios em bom estado de

conservacao.

2.4.9

Utensilios destinados a
higienizacdo de moveis,
equipamentos e  utensilios|
distintos daqueles utilizados
para higienizacao das
instalagdes.

2.4.10

Adequada higienizacdo.

OBSERVACOES

3 MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO:

3.11

http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=7948 &word=

Utilizagao de touca protetora e

nniforme de trahalhn de ol
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clara, sem botbes e sem
bolsos, adequado a atividade e
exclusivo para drea de
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produgdo.

3.1.2 Limpos e em adequado estado
de conservagao.

3.1.3 Asseio pessoal: boa

apresentagdo, asseio corporal,
maos limpas, unhas curtas,
sem esmalte, sem adornos
(carteiras, anéis, pulseiras,
brincos, etc.); manipuladores
barbeados, com os cabelos|
protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICO

S:

3.2.1

Lavagem cuidadosa e anti-
sepsia das mdos antes da
manipulagdo de  alimentos,
principalmente apds qualquer
interrupcdo e depois do uso de

sanitarios.

3.2.2 Manipuladores ndo espirram
sobre o0s alimentos, ndo
cospem, nao tossem, nao
fumam, nao manipulam
dinheiro ou ndo praticam
outros atos que possam
contaminar o alimento.

3.2.3 Cartazes de orientagdo aos|

manipuladores sobre a correta
lavagem das mdos e demais
habitos de higiene, afixados em
locais apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE:

3.3.1

Auséncia de afeccOes cutdneas,
feridas e supuragGes; auséncia
de sintomas e infecgOes|
respiratorias, gastrointestinais
e oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:

34.1 Existéncia de  supervisdo
periddica do estado de saulde
dos manipuladores.

3.4.2 Existéncia de registro dos

exames realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTEGAO INDIVIDUAL:

3.5.1

Utilizagdo de Equipamento de
Protegdo Individual.

3.6 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISAO:
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3.6.1

Existéncia de programa de
capacitacao adequado €
continuo relacionado a higiene|
pessoal e a manipulacdo dos
alimentos.

3.6.2

Existéncia de registros dessas
capacitagoes.

3.6.3

Existéncia de supervisao da
higiene pessoal e manipulagdo
dos alimentos.

3.6.4

Existéncia de supervisor|
comprovadamente capacitado.

3.7 RESPONSAVEL TECNICO:

3.7.1

Responsavel técnico|
comprovadamente capacitado
em curso com carga horaria
minima de 40 horas.

3.7.2

Contelldo  programatico  do|
curso de capacitagdo engloba
0s seguintes temas:
contaminantes alimentares com
destaque as aflatoxinas, cadeia
produtiva do amendoim, plano
de amostragem para
determinacdo de aflatoxinas|
em amendoim, Boas Praticas|
de Fabricagdo e Sistema de|
Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle - HACCP.

OBSERVACOES

4 SELEGAO DOS FORNECEDORES DE AMENDOIM CRU

4.1

Existéncia de  sistematica
implantada para avaliagdao e
selecdo dos fornecedores de|

amendoim cru.

4.2

Critérios para avaliagdo €
selecao de fornecedor incluem
requisitos relativos ao
beneficiamento (inspegdo do
amendoim oriundo da producao|
primaria, secagem artificial,
etapa de pré-limpeza,
armazenamento do amendoim
com casca, tratamento quimico|
pos-colheita e selecdo
eletrénica e ou manual).

4.3

Critérios para avaliagdo ¢
selegdo de fornecedor
documentados.
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4.4

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

5 PROCESSAMENTO DE AMENDOINS E DERIVADOS

5.1 RECEPCAO DAS MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

5.1.1

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

Especificacdes técnicas das
matérias-primas, ingredien-

tes e embalagens utilizadas no
processamento definidas

e documentadas.

Recepgao das matérias-primas,
ingredientes e embalagens
realizada em local protegido,
limpo e isolado da area de
produgdo.

Critérios estabelecidos para a
selecdo das matérias-primas|
sdo baseados na segurancga do|
alimento.

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

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

Rétulos das matérias-primas €
ingredientes atendem a

legislagdo.

5.2 RECEPGCAO DO AMEN

DOIM CRU:

5.2.1

Lotes de amendoim cru
fornecidos por empresas|
selecionadas.

5.2.2

http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=7948 &word=

Inspegao das carateristicas dos
lotes de amendoim cru e das

condigOes sanitarias do veiculo|

transportador.
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523

Inspegao do amendoim cru
realizada  por  funcionario
comprovadamente treinado.

524

Determinacdo de umidade dos
lotes de amendoim recebidos,
realizado  por  funcionario
comprovadamente treinado.

5.2.5

Metodologia utilizada na
determinagao de umidade do|
amendoim cru devidamente
validada.

5.2.6

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

5.2.7

Existéncia de instrumento
devidamente calibrado para
determinagao de umidade dos|
lotes de amendoim recebidos.

5.2.8

Existéncia de planilhas
especificas, devidamente
datadas e assinadas, para
registro da operagdo de
inspecdo e determinagdo de
umidade dos lotes de

amendoim recebidos.

5.2.9

Lote reprovado na inspecdo e
na determinacdo de umidade
imediatamente devolvido ao
fornecedor ou identificado e
armazenado separadamente
até seu destino final.

5.2.10

Destino final do lote reprovado
na inspegdo e na determinagdo
de umidade, registrado em
documento datado e assinado

pelo funcionario responsavel.

5.2.11

Realizagdo de andlise para
determinacdo de aflatoxinas|
dos lotes aprovados na
inspegdo por funcionario|
comprovadamente capacitado.

5.2.12

Utilizagdo de plano amostral e
metodologia  analitica em
conformidade com o disposto
no Regulamento Técnico.

[ =i B B
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5.2.14

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

5.2.15

Existéncia dos materiais e
equipamentos necessarios para
determinacdo de aflatoxinas.

5.2.16

Resultado analitico da
determinacdao de aflatoxinas|
nos lotes de amendoim cru
registrado em planilha
especifica ou em certificado|
expedido pelo  laboratorio)

terceirizado. Documento
devidamente datado <
assinado.

5.2.17

Liberagdo do lote de amendoim
registrado em  documento,
devidamente datado e assinado|

pelo funciondrio responsavel.

5.2.18

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

5.2.19

Destino final do lote reprovado
na andlise para determinagdo
de aflatoxinas, registrado em
documento datado e assinado

pelo funcionario responsavel.

5.3 ARMAZENAMENTO DAS MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

5.3.1

Armazenamento em  local
adequado e organizado; sobre
estrados distantes do piso ou
sobre paletes, bem
conservados e limpos, ou sobre
outro sistema aprovado,
afastados das paredes e
distantes do teto de forma que
permita apropriada
higienizagdo, iluminagdo e

circulagdo de ar.

5.3.2

http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=7948 &word=
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5.3.3

Acondicionamento  adequado|
das embalagens a serem
utilizadas.

534

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

5.3.5

Existéncia de registro do
monitoramento das condigGes
controladas de armazenamento
do amendoim cru, devidamente
datado e assinado pelo
funcionario responsavel.

5.3.6

Tratamento quimico do
amendoim cru armazenado,
realizado  por  funcionario
comprovadamente treinado,
utilizando principio ativo
aprovado no Ministério da
Saude e respeitando o periodo|
de caréncia.

5.3.7

Existéncia de  documento,
devidamente assinado €
datado, registrando o nome
comercial, concentracdo €
forma de aplicagdo do principio
ativo.

5.4 SELECAO DO AMEND

OIM CRU:

5.4.1

Velocidade adotada na esteira
e freqliéncia de descanso €
substituicdo dos funcionarios|
responsaveis pela  selecdo
manual adequadas.

5.4.2

Iluminacdo local e contraste
entre a superficie da esteira €
amendoim adequados.

5.4.3

Adequada freqliéncia de ajuste
do equipamento de selecdol
automatica.

544

http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=7948 &word=

Funcionario responsavel pelo

ajuste do equipamento de
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5.5 PRODUGAO DE AMENDOINS PROCESSADOS E DERIVADOS:

5.5.1

Controle da circulagdo e acesso|
do pessoal.

5.5.2

Conservagdo adequada de|
materiais destinados ao

reprocessamento.

5.5.3

Fluxo de produgcdo ordenado,
linear e sem cruzamentos.

5.5.4

Descascamento do amendoim
em local isolado da unidade de
produgdo.

5.6 ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL:

5.6.1

Alimentos armazenados em
temperatura e umidade relativa
do ar adequadas, separados
por tipo ou grupo, sobre
estrados distantes do piso ou
sobre paletes, bem
conservados e limpos, ou sobre
outro sistema aprovado,
afastados das paredes e
distantes do teto de forma a
permitir apropriada
higienizagdo, iluminagdo e

circulagdo de ar.

5.6.2

Auséncia de material estranho,
estragado ou toxico.

5.6.3

Armazenamento em local limpo|

e conservado.

5.6.4

Freqliente monitoramento das
condicdes  controladas  de|
armazenamento, utilizando-se
instrumentos

comprovadamente calibrados.

5.6.5

Area de  armazenamento
adequada ao volume de
produto estocado.

5.6.6

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

5.6.7

http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=7948 &word=

Produtos finais aguardando
resultado analitico ou em
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5.6.8

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

5.7 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:

57.1

Especificagdes  técnicas  do
produto final devidamente
definidas e documentadas.

5.7.2

Existéncia de controle de
qualidade do produto final
devidamente documentado.

5.8 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:

5.8.1

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

5.8.2

Transporte mantém a
integridade do produto.

5.8.3

Veiculo ndo transporta outras
cargas que comprometam a
segurancga do produto.

5.9 ROTULAGEM DE AMENDOINS PROCESSADOS E DERIVADOS:

5.9.1

Dizeres de rotulagem de
acordko com a legislacao|

vigente.

5.9.2

Produto final acondicionado em
embalagens adequadas e
integras.

5.9.3

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

OBSERVACOES

6. DOCUMENTAGCAO

6.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

6.1.1

Medidas de controle para
garantir que a contaminagdo do|
produto final ndo atinja niveis
que comprometam a salde do|
consumidor documentadas,
com freqiéncia de
monitoramento e acoes|
corretivas em caso de desvio.

6.1.2

http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=7948 &word=
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Procedimentos Operacionais|
Padronizados, Manual de Boas|
Praticas de Fabricacdo e
demais documentos relativos

ao processamento acessiveis|

aos funcionarios envolvidos.

6.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

6.2.1 HIGIENIZAGAO DAS INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS:

6.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido
para este item.
6.2.1.2 POP descrito estd sendo

cumprido.

6.2.2 CONTROLE DE POTABILIDADE DA AGUA:

6.2.2.1 Existéncia de POP estabelecido
para este item.
6.2.2.2 POP descrito estd sendo

cumprido.

6.2.3 HIGIENE E SAUDE DOS MANIPULADORES:

6.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido
para este item.
6.2.3.2 POP descrito estd sendo

cumprido.

6.2.4 MANEJO DOS RESIDUOS:

6.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido
para este item.
6.2.4.2 O POP descrito estd sendo

cumprido.

6.2.5 MANUTENGCAO PREVENTIVA E CALIBRACAO DE EQUIPAMENTOS:

6.2.5.1 Existéncia de POP estabelecido
para este item.
6.2.5.2 O POP descrito estd sendo|

cumprido.

6.2.6 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

6.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido
para este item.
6.2.6.2 O POP descrito estd sendo

cumprido.

6.2.7 SELECAO DAS MAT

ERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES

E EMBALAGENS:

6.2.7.1

Existéncia de POP estabelecido

para este item.

6.2.7.2

O POP descrito esta sendo|

cumprido.

6.2.8 PROGRAMA DE RECOLHIMENTO DE ALIMENTOS:

6.2.8.1

Existéncia de POP estabelecido

http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=7948 &word=
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para este item.

6.2.8.2 O POP descrito estd sendo
cumprido.

6.2.9 RECEPGAO DO AMENDOIM:

6.2.9.1 Existéncia de POP estabelecido
para este item.

6.2.9.2 O POP descrito estd sendo|
cumprido.

6.2.10 SELECAO DO AMENDOIM:

6.2.10.1 Existéncia de POP estabelecido
para este item.

6.2.10.2 O POP descrito estd sendo
cumprido.

6.3 RESPONSAVEL PELO PROCESSAMENTO:

6.3.1 Funcionario responsavel pelo
processamento com curso de
capacitagdo,  contendo 0S|
temas previstos no|
regulamento e carga horaria
minima de 40 horas.

6.3.2 Certificado do curso de
capacitagdo, devidamente
datado com carga horaria €
conteldo  programatico  do|
curso.

6.4 FORMULARIO DE COMUNICAGAO DE INICIO DE FABRICAGAO:

6.4.1 Produtos industrializados
dotados de formulario
especifico informando o inicio|
de fabricagdo.

OBSERVACOES

C - CONSIDERACOES FINAIS

D - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

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

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

() Grupo 3 - Estabelecimento de alto risco - nao atendimento a um ou mais itens referentes a recepcao do amendoim
cru, selecdo do amendoim cru e armazenamento das matérias-primas, ingredientes e embalagens ou 0 a 50% de
atendimento dos demais itens.

E - RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

Nome e assinatura do responsavel Nome e assinatura do responsavel

Matricula: Matricula:

F - RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Nome e assinatura do responsavel pelo estabelecimento

LOCAL: |DATA: /1
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