@ CLARISSA DRESCH MATERIAL GRATUITO

LTO E

Sua fabrica esta pronta
para a fiscalizacao?

Checklist rapido de autoavaliagdo para industrias de alimentos que ainda nao tém setor de qualidade
proprio. Em 10 minutos vocé enxerga onde estdo os pontos fracos antes que o fiscal os encontre.

Como usar: percorra a fabrica com este papel na médo. Marque um item s6 quando conseguir mostrar a evidéncia (0
documento, o registro, a situagdo real). Se vocé "acha que sim", ainda ndo esta marcado.

o1 Documentacao

Existe Manual de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e ele descreve a fabrica como ela é hoje.
Layout, equipamentos e produtos mudaram desde a Ultima revisdo?

Os POPs exigidos para o seu tipo de estabelecimento estdo escritos, datados e assinados.
Higienizacdo, agua, saude e higiene dos colaboradores, residuos, manutencdo e calibracdo, pragas, matérias-primas, recolhimento.

OJ
(] Cada POP tem um responsavel e uma frequéncia definidos.
(] Osdocumentos tém controle de vers&o e a equipe usa a versdo vigente, ndo a antiga.

A empresa tem responsavel técnico formalizado (registro no conselho profissional).

02 Instalacoes e estrutura

(] Pisos, paredes e tetos estdo integros, lisos e lavaveis, sem rachaduras, mofo ou descascados.

Os fluxos de producdo sdo organizados para evitar contaminagao cruzada (matéria-prima, producao, produto
pronto).

Ha vestiarios, sanitarios e pias de lavagem de m&os em nimero e posicao adequados, com sabonete, papel e
lixeira de acionamento sem as maos.

lluminacdo protegida e ventilagdo adequada nas areas de producao e estocagem.

03 Pessoas, higiene e satide

Todos os manipuladores usam uniforme limpo, touca e calcado adequado, sem adornos.
Existe registro de treinamento em higiene e BPF, com data e lista de presenca.

Ha controle da saude dos colaboradores e orientagédo para afastar quem estiver doente.

U0 0od

A lavagem das méos é feita antes de entrar na producdo, com cartaz de orientagéo no local.

04 Agua e controle de pragas

(] Aégua usada é potavel e ha laudos de analise dentro da validade.
(] A higienizacdo do reservatério de agua tem registro e comprovante recente.
E] Existe controle de pragas e vetores com contrato ou rotina, e comprovante de execucao arquivado.

(] Portas, ralos e janelas tém protecdo contra a entrada de insetos e roedores.
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@ CLARISSA DRESCH CHECKLIST DE FISCALIZACAO

05 Producao e rastreabilidade

Ha critérios e registro de recebimento de matérias-primas e embalagens.

Cada lote de produto pode ser rastreado até as matérias-primas usadas e para onde foi vendido.

() Os produtos quimicos de limpeza estdo identificados e guardados separados dos alimentos.
E] Temperaturas criticas (camaras, congeladores, coc¢do) sao monitoradas e registradas.

Existe procedimento de recolhimento de produto, conhecido pela equipe.

06 Rotulos

Todos os rotulos trazem as informacées obrigatodrias (denominacdo, ingredientes, validade, lote, responsavel,
etc.).

A tabela nutricional esta no formato e com os valores previstos na norma vigente.

0O U

Alérgenos estdo declarados de forma correta e visivel.

07 Registros e rotina

As planilhas sao preenchidas no momento da atividade, ndo no fim do més.

Existe rotina de verificacdo interna (auditoria) e as ndo conformidades tém acdo corretiva registrada.

BRERE

Os registros ficam arquivados e acessiveis por pelo menos o periodo de validade dos produtos.

Some seus pontos (cada item marcado vale 1 ponto, total de 28)

22 a 28 Boa base. Fagca uma auditoria de verificagcdo para confirmar e corrigir as pontas
soltas.
12 a 21 Atenc&o. Ha lacunas que uma fiscalizagcdo costuma apontar. Vale priorizar

documentacao e registros.

Oati Risco alto. A empresa precisa de um plano de adequacao com prioridades e prazos.

Quer um diagnoéstico da sua fabrica?

Faco a avaliagdo, organizo a documentacao e acompanho até a rotina funcionar.

WhatsApp (51) 99121-8854 « clarissadreschc@gmail.com
clarissadresch.netlify.app *« @clarissadreschconsultoria

Material orientativo, elaborado por Clarissa Dresch, Engenheira Quimica e Responsavel Técnica (CRQ). N&o substitui a avaliagdo técnica da sua
empresa nem a consulta a legislacdo sanitaria vigente aplicavel ao seu produto.
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