O Servico de Registro de Alimentos e Aditivos fornece o roteiro abaixo e orienta
quanto a confecgdo do M.B.P. Apds a andlise e aprovacdo do Manual, uma equipe
do Servico constatara sua veracidade em visita sanitaria a empresa.

ROTEIRO PARA ELABORACAO DO MANUAL DE BOAS PRATICAS DE
FABRICACAO DE PRODUTOS DA INDUSTRIA DE ALIMENTOS:

PORTARIA M.S. n°1428 DE 26-11-93

SERVICO DE REGISTRO DE ALIMENTOS E ADITIVOS
EQUIPE TECNICA PERMANENTE

Rua do Lavradio, 180 / 4° ANDAR - CENTRO

TEL. 2224-7550

ROTEIRO PARA DESENVOLVIMENTO MANUAL DE BOAS PRATICAS

1. Identificacdo da Empresa

1.1 Razdo social

1.2 Endereco

1.3 Nome do responsavel tecnico / CR

1.4 Autorizacdo de funcionamento (copia)
1.4.1 Certificado de Inspecdo Sanitéaria
1.4.2 Alvara

1.4.3 Caderneta Sanitéria

1.4.4 Taxa de Inspe¢do Sanitéria (IPTU/m?)
1.4.5 Horério de funcionamento da Empresa
15 Produtos fabricados com os respectivos nimeros de registro — protocolo

2. Recursos Humanos

2.1 Qual o procedimento na admissao de funcionarios?
- numero de funcionarios totais (por sexo)

- nimero de funcionérios das linhas de producéao
- nimero de funcionérios qualificados

2.2.1 Qual o procedimento para treinamento sanitario (conduta ou praticas de higiene pessoal,
etc.)

2.2.2  Qual o procedimento para avaliacdo médica (periodicidade, quem decide a necessidade de
reavaliacao, etc.)

2.2.3 Qual o procedimento para 0 uso de uniforme (modelo, cor, material, nimero para cada
funcionario, gorro, méascara, calgados, avental, nimero de mudas para funcionarios, se
existe uniforme especifico para fungdo ou area especifica tais como: servicos em camaras
frigorificas, salas estéreis ou de fabricagdo de certos tipos de medicamentos, etc.).

2.2.4  Qual o procedimento para a alimentacdo dos funcionarios?

2.2.5 Qual o procedimento de capacita¢do dos funcionarios?

2.2.6  Qual o procedimento utilizado na seguranca do trabalho?
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Condices Ambientais (descrever de um modo geral)
Internas
Externas

Instalacdes e Edificacdes

Descrever:

Tipo de construcéo e material empregado em cada setor.
Distribuicdo das areas (discriminada por setores e em m2).
Sistema de exaust&o.

Sistema de ventilag&o.

Sistema de agua e outros fluidos.

Sistema de esgoto.

Sistemas elétrico e de iluminacéo.

Temperatura das salas de produgéo.

Lixo e dejetos (local da guarda e destino).

Anexar o “lay out” da Empresa (localiza¢do do maquinario e processo fabril).

Equipamentos

Descrever 0s equipamentos existentes e suas especificaces.

Quais o0s procedimentos quanto a limpeza, esterilizacdo, uso correto e especificar a
manutencdo, afericdo dos equipamentos de producdo e controle.

Sanitizagdo

Quais os procedimentos quanto a sanitizagdo de utensilios, do maquinario, do ambiente
(programas, metodologia aplicada, produtos, etc.).

Controle de pragas (ratos, insetos, etc.).

Quais os procedimentos adotados (periodicidade).

Qual a firma que executa o servi¢o, seu nimero de registro junto a FEEMA.

Producdo

Matéria-prima

Procedimento adotado (procedéncia, registro, transporte, recepcao, acondicionamento,
estocarem e controle de qualidade).

Processo de fabricagéo

Quais os procedimentos adotados para a fabricacdo de produtos.

Fazer constar do manual, fluxograma da produgéo de cada categoria de produtos e as
medidas de controle correspondentes.

Citar as etapas criticas do processo de producdo de cada categoria de produtos e as
medidas de controle correspondentes.

Embalagem e Rotulagem

Qual o procedimento na aquisi¢ao das embalagens e rétulos.

Qual o sistema utilizado para embalar os produtos (manual, automatizado, terceirizado, etc.).
Qual o procedimento no controle de qualidade das embalagens.

Armazenamento e distribuicdo do produto final.

Qual o procedimento adotado no armazenamento (temperatura, aeracdo, ventilacao,
iluminagéo, empilhamento, etc.).



8.6

10.
10.1
10.2

11.

Qual o procedimento adotado na distribuicdo (registro de distribuigdo, segundo o lote,
partida, data de expedicdo, meio de transporte, destino, etc.).

Controle de Qualidade

Qual o procedimento no controle de qualidade do produto final (sdo realizadas analises em
laboratério? E proprio? Credenciado? A freqiiéncia e tipo das analises, métodos analiticos
utilizados, registro das analises, etc.).

Controle no Mercado

Qual o procedimento adotado para a retirada imediata do produto no mercado?

Qual o destino dos produtos recolhidos (se possui area separada e devidamente identificada
para 0 armazenamento dos produtos recolhidos; se o0s produtos recolhidos séo
reprocessados; se 0s produtos recolhidos sao inutilizados; se existem comprovantes de
inutilizacdo dos produtos e materiais reprovados, etc.).

Recomendacdes Finais

MUITO IMPORTANTE: O Manual de Boas Praticas devera ser assinado pelo(s)
proprietario(s) da industria/fempresa/estabelecimento, nome legivel e nimero da Carteira de
Identidade ou por seu preposto, desde que conste no Manual a procuracao reconhecida em
Cartorio.

O Manual de Boas Praticas sera a reproducdo fiel da realidade atual da Empresa.



