Revisdo dos Documentos para as Auditorias em Galpdes de

Beneficiamento da PrimusLabs.com

Rev 050612

Por gentileza, tenham disponiveis os seguintes documentos para a Auditoria; esta lista
€ apenas um guia e representa 0s requisitos minimos para as Auditorias da
PrimusLabs.com; certamente o Auditor observara a documentacdo do ano passado ou
da Auditoria anterior. Esta serd possivelmente a ordem que o Auditor tratarq as
diferentes secOes da Auditoria.

O organograma da empresa e um diagrama do fluxo do processo auxiliardo o Auditor
antes do inicio das auditorias em Galp6es de Beneficiamento médios e grandes.

Lista de DOCUMENLOS | oisiinuigao | Frias | enefiaiamento | Benefioamento | Sem HACGP | Gom HACCP
e Camara Sem HACCP Com HACCP
Fria
Programa de Rastreabilidade e S S S S S S
Recuperagéo.
Simulag&o (Documentos que S S S S S S
demonstrem a rastreabilidade).
Procedimentos de Inspegédo S S S S S S
Regulamentar.
Politica do Vidro (Declaracao e N N S S S S
Procedimentos em caso de quebra e
se é relevante o registro da mesma).
Folhas Técnicas de Seguranga (incluir S S S S S S
indice).
Etiquetas dos Produtos. S S S S S S
Inventario dos Quimicos e Registro do S S S S S S
Uso.
Contrato de Controle de Pragas. S S S S S S
Autorizacéo Controle de Pragas. S S S S S S
Seguro do Controle de Pragas. S S S S S S
Mapa(s) da (s) Armadilha(s) do S S S S S S
Controle de Pragas.
Registros de Visitas do Controle de S S S S S S
Pragas (incluindo detalhes de
aplicacdo e acdes corretivas).
Devolucdes de compradores, queixas N N S S S S
e acdes corretivas.
Queixas do consumidor e acdes S S S S S S
corretivas
Registros e agfes corretivas em caso N N S S S S
de inspecgao regulamentar, auditorias
de segundos e terceiros.
Registros do Controle de Processos N N S S S S
(ex: temperatura da agua, cloro, pH,
etc).
Registro de desinfeccéo dos lavatorios N N S S S S
de méos (ndo requer utilizacdo de gel
desinfetante ou gotas automaticas).
Registro de desinfeccéo das estacGes N N N N S S
de sapatos.
Registros das Inspec¢bes Pré- S S S S S S
operacionais dirias.
Registros de Calibragem de S S S S S S
Equipamentos.
Registros de Inspec¢éo das Boas S S S S S S
Préaticas de Manufatura (Internos).
Registro de Inspegdo da Matéria N N S S S S
Prima.
Especificages do Produto e Material N N S S S S
de Embalagem.
Cartas de Garantia de Qualidade dos N N S S S S

Fornecedores




Registros de Temperatura dos S S S S S S
Veiculos gue Entram.

Registros de Desinfecgéo dos S S S S S S
Veiculos

Registros de Ocorréncias Ndo Usuais N N S S S S
e Acdes Corretivas (NUOCA - sigla em

inglés).

Controle de Temperatura dos N N S S S S
Produtos.

Programa Preventivo de Manutencéo. S S S S S S
Assinaturas de Término do Trabalho S S S S S S
de Manutencéo

Ordens de Manutencao S S S S S S
Registros/Procedimentos da N N S S S S
Desinfecc¢éo dos Equipamentos apds

da Manutencéo.

Programa Mestre de Limpeza. S S S S S S
Procedimentos de Limpeza. S S S S S S
Registros dos Procedimentos de S S S S S S
Limpeza (Registros de Desinfec¢do).

Registros Operacionais de Limpeza S S S S S S
dos Canais/Drenos/Esgotos.

Registros de Manutengéo dos S S S S S S
Equipamentos de Resfriamento.

Registro de Limpeza dos S S S S S S
Equipamentos de Resfriamento.

Lista do Comité de Inocuidade. N N S S S S
Registros das Reunides de Seguranca N N S S S S
Alimentar.

Registro de Orientacdo do Pessoal S S S S S S
sobre os Aspectos de Inocuidade

Registro de Capacitagao do Pessoal S S S S S S
sobre os Aspectos de Inocuidade.

Procedimento das Acdes Disciplinares S S S S S S
dos Empregados em Caso de

Descumprimento.

Registro das Analises Microbiol6gicas N S S S S S
dos Equipamentos.

Registro das Andlises Microbioldgicas N S S S S S
dos Equipamentos com as Agdes

Corretivas Necessarias.

Registros de Provas Microbiol6gicas S S S S S S
junto a Planta de Processamento.

Registro de Andlises Microbiol6gicas S S S S S S
junto a Planta de Processamento e as

Acdes Corretivas (quando forem

necessarias).

Registros Microbiolégicos do Produto N N S S S S
Registro de Ag¢des Corretivas do N N S S S S
Produto (quando for necessario).

Registro da Andlise Microbiol6gica da S S S S S S
Agua.

Registro do Resulto da Andlise N S S S S S
Microbiolégica do Gelo ou Carta de

Garantia do Fornecedor.

Registro da Temperatura do Galp&o de N N S S S S
Embalagem/Processamento (se for

refrigerado)

Registro da Temperatura do Ambiente S S S S S S
(independente do uso de

termOmetros).

Registro da Temperatura do Veiculo de S S S S S S
Envio.

Registro de Limpeza/Desinfec¢éo do S S S S S S
Veiculo de Envio.

Manifestos de Embarque. S S S S S S
Procedimentos para Manejar Produtos N N S S S S




em “Espera” e “Descartados”.

Registros e Certificados de N N N S N S
Capacitacdes em HACCP.

Registro de Auto-Auditoria em HACCP. N N N S N S
Descri¢cdes do Produto. N N N S N S
Diagrama do Fluxo do Processo. N N N S N S
Andlises de Risco (Quadro ou N N N S N S
Narracéo) e Decisbes CCP.

Diagrama de HACCP mostrando N N N S N S
CCPs, Andlises, Frequéncias, A¢des

Corretivas e Planos de Verificacao.

Registro de Monitoramento dos CCPs N N N S N S
(Pontos Criticos de Controle)

Desvio dos CCPs, Registro de N N N S N S
Monitoramento.

Evidéncia de Discussdes de HACCP N N N S N S
em nivel Gerencial.

Planos de Acdes apos verificagédo de N N N S N S
desvio com o Plano HACCP.

Registros de Capacitacédo de S S S S S S
Biossegurancga dos Alimentos.

Manuais de Biosseguranca dos S S S S S S
Alimentos (Informacdes).

Registro dos Inventarios ou Uso dos S S S S S S
Produtos Quimicos.

Resultado da Andlise da Agua, Produto S S S S S S
e Material de Embalagem.

Registro do Numero de Identificagdo S S S S S S
do Caminh&o.

Registros de “Menores de Idade”, S S S S S S
Horas trabalhadas e tipo de trabalho

realizado (se empregaram menores)

Registros que Apdiam o Sistema de N N S S S S
Etiquetagem de Origem.

Procedimentos e Registros de S S S S S S
Desinfeccéo para Alergénicos (se

foram usados)

Registro de Capacita¢éo em S S S S S S
Alergénicos (se foram usados).

Observagdes:

1. As Estacbes de desinfeccdo dos lavatorios de méos sdo requeridas para Galpdes de Beneficiamento que
processam produtos lavados ou ndo e que estdo prontos para o consumo. Estdo incluidos: pimentdo, macé e
frutas em geral. S&o isentos os produtos cujo cozimento é necessario, ou tenham casca ndo comestivel.

2. Os registros das provas microbiolégicas dos equipamentos sé@o requeridos nas embalagens que lavam os
produtos, na forma de inspeg&o dos produtos que séo cozidos antes do consumo ou que tém cascas ndo
comestiveis. Espera-se que as camaras frias que usam gelo e HVCS (Hidro/Vazio) tenham também esses
registros.

3.  Osregistros e provas microbioldgicas da planta sdo exigidos para embalagens que lavam o produto, a forma
como é executada a lavagem; existe excegao para os produtos que tém de ser cozidos antes do consumo ou
que tenham uma casca comestivel. Espera-se que os congeladores e os centros de distribuicdo que guardam
o produto umido e/ou produto armazenado com altas umidades, tenham esses registros.

4. Os registros das andlises microbiol6gicas do produto séo requeridos nas operagdes de embalagens que levam
o produto que esta parcialmente pronto para o consumo e para produtos que ndo séo lavados, mas que sdo
vistos como prontos para o consumo (ex. vagens, frutas, etc). Os produtos que ndo requerem os resultados
das analises microbiolégicas sdo aqueles que devem ser cozidos antes do consumo humano ou que tenham
uma casca ndo comestivel.




