Lista de Verificacdo — Norma de Qualidade Recomendavel e Boas Prdticas de Fabricacdo
de Cafés Torrados em Grdo e Cafés Torrados e Moidos - Uso Exclusivo do Auditor

Regras Gerais sobre a auditoria e uso da Lista de Verificacio:

= O auditor pode fornecer orientagdes/dicas a empresa sobre “como fazer” durante a auditoria, se necessario.
= Todos os itens Obrigatdrios devem ser avaliados. Os itens Nao obrigatorios podem ser avaliados.
= Para cada requisito deve ser dada uma nota de 1 a 5, onde:
1: Nio atende ao requisito (nenhuma pratica relacionada ao requisito esta implementada)
2: Atende parcialmente ao requisito (existe alguma pratica relacionada ao requisito implementada, mas ndo esta completa)
3: Atende ao requisito, mas sdo necessarias melhorias (as exigéncias minimas do requisito sdo atendidas, ou pelo menos grande parte delas)
4: Atende completamente ao requisito (as exigéncias do requisito sdo atendidas de forma completa)
5: Supera a exigéncia do requisito (as exigéncias do requisito sdo atendidas e superadas, representando a melhor pratica existente)
Para situagdes em que o requisito ndo se aplica, classificar como NA.

= O auditor pode seguir o roteiro sugerido abaixo ou definir um roteiro proprio.

Requisitos ou Areas Obrigatorios Néo Obrigatérios
1. Infra-Estrutura e Areas Externas 2 3

2. Banheiros e Vestiarios 4 5

3. Processo de Compra e Armazenamento do Café 6e7 8e9
4. Processo de Blendagem 10e 1l 12e 13
5. Processo de Torragdo 14e 15 16e 17
6. Processo de Moagem 18¢e 19 20e 21
7. Processo de Embalagem e Expedicdo 22¢23 24 ¢ 25
8. Processo ou Area Responsavel por Controle de Pragas 26 27

9. Processo ou Area Responsavel por RH, DP, Exames Médicos, SSO e Meio Ambiente 28 29
10. Processo ou Area Responsavel pela Gestio da Qualidade --- 30

= Consolidar a pontuag@o de cada Requisito no Painel de Notas.
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Lista de Verificacdo — Norma de Qualidade Recomendavel e Boas Prdticas de Fabricacdo

de Cafés Torrados em Grdo e Cafés Torrados e Moidos - Uso Exclusivo do Auditor
Relatar as ndo-conformidades (NC) formalmente para todos os requisitos obrigatérios com pontuagdo 1 ou 2.

Relatar os itens de melhoria (MEL) formalmente para todos os requisitos obrigatérios com pontuagéo 3.
E opcional o relato dos itens de melhoria (MEL) formal para todos os requisitos ndo obrigatorios com pontuagéo 1, 2 ou 3.

E opcional o relato dos itens de melhoria (MEL) formal para todos os requisitos ndo obrigatorios com pontuagéo 1, 2 ou 3. Podem ser
verbais.

Para todas as declara¢des de ndo-conformidade (NC), indicar a forma como a certificadora ira evidenciar a eficacia da agdo corretiva (por
exemplo, envio da documentacgio, envio das fotos do local, envio de listas de treinamento, nova visita de acompanhamento in loco), bem
Como o prazo que a empresa tem para a agdo de acompanhamento.

A certificagdo somente podera ser concedida se todas as médias da pontuacdo obrigatoria forem iguais ou superiores a 3 e se ndo houver nio-
conformidades nos itens obrigatdrios (alguma nota 1 ou 2).

Escrever a conclusdo e assinar o relatorio.

Pedir assinatura do Responsavel da empresa. Somente entregar copia do relatério (pag. 32 em diante)

Apos a auditoria, o auditor deve:

Recolher a versdo atualizada do regulamento do PQC rubricado em todas as paginas, assinado, carimbado e datado na pagina final e enviar
para a Gerenciadora. A versdo atualizada encontra-se no endereco da web: http://www.abic.com.br/gar _qualidade.html

Nome do Auditor: Data da Avaliacao:
Empresa: Marcas em Producao:
2
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Lista de Verificacdo — Norma de Qualidade Recomendavel e Boas Prdticas de Fabricacdo
de Cafés Torrados em Grdo e Cafés Torrados e Moidos - Uso Exclusivo do Auditor

1. VERIFICACAO DAS AREAS EXTERNAS E INFRA-ESTRUTURA DA PLANTA INDUSTRIAL (OBRIGATORIO)

N° item 1| 2| 3| 4| 5| N Observagoes
A
1.1 Existem areas de guarda de lixo externas apropriadas, isoladas e
exclusivas?
1.2 *® O abastecimento de agua potavel possui apropriado sistema de

distribui¢do, armazenamento, prote¢do contra a contaminagdo e
controle anual da potabilidade por meio de laudos de laboratdrios
externos ou internos (aspectos fisico-quimicos e microbiologicos)?

Nota: ¢ obrigatério o teste, mesmo que a empresa utilize dgua do
servico publico de fornecimento de agua. Para estes casos, a empresa
deve colher a amostra no ponto de uso (por exemplo, entrada do
torrador e portanto apds o sistema de armazenamento) e ndo na entrada
de agua das instalagdes (antes da entrada na caixa d’agua).

Numero de requisitos aplicaveis (se houver algum requisito Ndo aplicavel, deve ser subtraido do numero ao lado)

02

Total de Pontos Obtidos

Nota Média do Requisito 1 — Areas Externas e Infra-Estrutura
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Lista de Verificacdo — Norma de Qualidade Recomendavel e Boas Prdticas de Fabricacdo
de Cafés Torrados em Grdo e Cafés Torrados e Moidos - Uso Exclusivo do Auditor

1. VERIFICACAO DAS AREAS EXTERNAS E INFRA-ESTRUTURA DA PLANTA INDUSTRIAL (NAO OBRIGATORIO)

N° Item 1| 2| 3| 4| 5| N Observacgoes
A

1.1 As vias de transito interno que se encontram dentro do seu perimetro
de agdo, possuem superficie compacta e/ou pavimentada, adequada
para o transito sobre rodas, com escoamento adequado, assim como
meios que permitam a sua limpeza?

1.2 Os fluxos de atividades foram concebidos de forma a permitir uma
limpeza facil e adequada, e que facilite a devida inspegdo de higiene do
produto, evitando também contaminacdo cruzada?

1.3 As areas externas, estacionamentos, acessos e patios foram feitos de
forma a evitar poeira?
1.4 As calgadas apresentam pelo menos um (1) metro de largura

contornando os prédios, sdo desobstruidas, e com declive adequado
para escoamento de agua?

1.5 Caso haja de historico de inundagdes na regido, existem barreiras ou
sistemas de drenagem para evitar a contaminagdo do produto?

1.6 Caso haja fontes externas de poluicdo criticas, as areas de producdo ou
armazenamento sao isoladas?

1.7 No caso de ocorréncia de poeira e areia sdo feitas contramedidas
apropriadas para evitar a contaminagao do produto?

1.8 As vias de acesso e os patios que fazem parte da area industrial sdo
permanentemente limpos, sem amontoamento de entulho ou sucata?

1.9 Os residuos sdo isolados das pragas, retirados das areas de

manipulagdo de produtos e de outras areas de trabalho, todas as vezes
que seja necessario e pelo menos uma vez por dia?

1.10 | A érea de armazenamento de residuos ¢ limpa?

1.11 | Existem barreiras fisicas ao acesso de animais domésticos?

Numero de requisitos aplicaveis (se houver algum requisito Ndo aplicavel, deve ser subtraido do numero ao lado)

11

Total de Pontos Obtidos

Nota Média dos Requisitos Especificos — Infra-Estrutura e Areas Externas
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Lista de Verificacdo — Norma de Qualidade Recomendavel e Boas Prdticas de Fabricacdo
de Cafés Torrados em Grdo e Cafés Torrados e Moidos - Uso Exclusivo do Auditor

2. VERIFICACAO DOS VESTIARIOS E BANHEIROS (OBRIGATORIO)

N° Item 1| 2| 3| 4| 5 Observacgoes

N
A

2.1 Os vestiarios, sanitarios e banheiros sdo adequados, convenientemente
situados, de forma a garantir a eliminagdo higiénica das aguas
residuais? Nao sdo guardados alimentos e bebidas nos armarios? Nao
ocorre a presenca de animais?

2.2 Os vestiarios, sanitarios e banheiros sdo bem iluminados, ventilados e
limpos, sem comunicagdo direta com as areas onde os produtos sdo
manipulados, e com portas de sistema de fechamento automatico (no
caso de localizagdo interna a area de manipulagdo)?

2.3 Os lavabos sdao devidamente equipados com sabonete liquido ou
detergente e estdo colocados de forma que o pessoal tenha que passar
junto a eles antes de voltar para as areas de manipulagdo, com meios
convenientes para secagem das maos (toalha de papel ndo reciclada ou
jato de ar)?

--- Caso os lavabos ndo se encontrem fisicamente situados entre os
banheiros e as areas de producdo, verificar por meio de entrevistas se o
pessoal utiliza os lavabos. ---

Numero de requisitos aplicaveis (se houver algum requisito Ndo aplicavel, deve ser subtraido do numero ao lado)

Total de Pontos Obtidos

Nota Média do Requisito 2 — Vestiarios e Banheiros
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Lista de Verificacdo — Norma de Qualidade Recomendavel e Boas Prdticas de Fabricacdo
de Cafés Torrados em Grdo e Cafés Torrados e Moidos - Uso Exclusivo do Auditor

2. VERIFICACAO DOS VESTIARIOS E BANHEIROS (NAO OBRIGATORIO)

N° Item 1| 2| 3| 4| 5| N Observacgoes
A

2.1 Os vestiarios, sanitirios e banheiros possuem avisos afixados a
respeito dos métodos corretos para lavar as mdos depois de usar as
areas acima citadas?

2.2 As instalagdes para a lavagem das maos nas dependéncias de
fabrica¢do, possuem as mesmas condigdes basicas das instalagoes
dentro de vestiarios ou banheiros?

2.3 Os lixos dos banheiros sdo fechados?

Numero de requisitos aplicaveis (se houver algum requisito Ndo aplicavel, deve ser subtraido do numero ao lado)

03

Total de Pontos Obtidos

Nota Média dos Requisitos Especificos — Banheiros e Vestiarios
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Lista de Verificacdo — Norma de Qualidade Recomendavel e Boas Prdticas de Fabricacdo
de Cafés Torrados em Grdo e Cafés Torrados e Moidos - Uso Exclusivo do Auditor

3. PROCESSO DE COMPRA E ARMAZENAMENTO DO CAFE — REQUISITOS ESPECIFICOS (OBRIGATORIOS)

Ne Item 1/ 2|3/ 4| 5| N Observacgoes
A

3.1 *(R) Existem registros de que a empresa conhece o indice de PVA
(classificagdo) dos lotes de cafés recebidos? N&o é necessario que o
auditor avalie se o café comprado tem indice aceitavel, somente se a
empresa conhece o indice do café aquirido.

Registros documentados devem ser mantidos pelo prazo minino de um
ano. S&o aceitaveis pelo Programa registros de inspegdo realizada pela
empresa, termo de fechamento e/ou laudo de classificagdo externo (por
exemplo, especificacdo do governo em caso de leildo de café)
Freqiiéncia minima: cada lote comprado.

Se possivel, registrar as seguintes informagdes: o Tipo de Café
(arabica, conillon...), Bebida (rio, dura...), Quantidade de defeito
(classificagdo cob).

32 O armazenamento de ingredientes ou insumos ¢é feito sobre estrados
em bom estado ou diretamente sobre o piso isento de umidade, desde
que isso ndo comprometa a sua qualidade?

33 As matérias-primas sdo armazenadas, no minimo, a 45 cm distantes
das paredes para permitir acesso as instalagoes, limpeza, melhor
arejamento e espago para controle de pragas?

34 *(R) Ha registros e identificacdo dos lotes de café armazenados, de
forma a que seja possivel, a qualquer momento, identificar e acessar a
nota fiscal ou outro documento de origem e seus dados relevantes,
como por exemplo % de PVA?.

35 Estrados, caixas e materiais danificados sdo retirados da area de
armazenamento de café?

Numero de requisitos aplicaveis (se houver algum requisito Ndo aplicavel, deve ser subtraido do numero ao lado)

05

Total de Pontos Obtidos

Nota Média dos Requisitos Especificos 3 — Compra e Armazenamento Café
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Lista de Verificacdo — Norma de Qualidade Recomendavel e Boas Prdticas de Fabricacdo
de Cafés Torrados em Grdo e Cafés Torrados e Moidos - Uso Exclusivo do Auditor

3. PROCESSO DE COMPRA E ARMAZENAMENTO DO CAFE — REQUISITOS GERAIS (OBRIGATORIOS)

N° Item 1| 2| 3| 4| 5| N Observagdes
A

3.6 E restrita a presenga dos seguintes materiais na area: plantas ornamentais ou similares, bebidas,
alimentos? Existem barreiras fisicas para o acesso de animais e insetos (no minimo, areas com
telas que evitem passagem de insetos)?

3.7 A iluminagdo artificial suspensa est4 protegida contra rompimentos?

3.8 Os equipamentos e utensilios utilizados, que entram em contato com o café, sdo compostos por
materiais que ndo transmitam substancias toxicas, odores nem sabores?

3.9 As areas possuem limpeza regular e adequada do chéo, estruturas de apoio e paredes? Os pisos

sdo limpos e secos, sem evidéncia de restos de produtos, vazamento de sacos ou respingos?

3.10 | Os recipientes para lixo da area sdo exclusivos, convenientemente distribuidos, mantidos limpos,
identificados, com sacos plasticos em seu interior e esvaziados pelo menos uma vez por dia?

3.11 | Ha auséncia de insetos, roedores, passaros e outros animais na area?

3.12 | Existe prevencdo de fatores que propiciem a proliferagdo de pragas, tais como, residuos de
alimentos, agua estagnada, materiais amontoados em cantos € pisos, armarios e equipamentos
contra paredes, aciimulo de po, sujeira e buracos nos pisos, tetos ¢ paredes, mato, grama nao
aparada, sucata amontoada, desordem de material fora de uso, bueiros, ralos e acessos abertos?

3.13 | Nenhuma pessoa portadora de ferimentos ou afecgdes cutdneas manipula produtos ou superficies
em contato com alimentos, até que se determine sua reincorporacdo por determinagao
profissional? As pessoas que trabalham na 4rea mantém as maos lavadas de maneira freqiiente?
As pessoas em servigo utilizam equipamentos de prote¢@o individual, calgados adequados e com
cabelos cobertos por bonés ou outro dispositivo?

3.14 | Todas as pessoas na area apresentam a auséncia de adornos como anéis, pulseiras e similares
durante a manipulagao? Cigarros, lapis e outros objetos nao sdo colocados atras das orelhas? Sao
utilizados tampdes de ouvido, quando houver, atados entre si por um corddo que passe por tras do
pescogo para evitar que caiam sobre os produtos?

Numero de requisitos aplicaveis (se houver algum requisito Ndo aplicavel, deve ser subtraido do numero ao lado)

09

Total de Pontos Obtidos

Nota Média dos Requisitos Gerais — Compra e Armazenamento Café
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Lista de Verificacdo — Norma de Qualidade Recomendavel e Boas Prdticas de Fabricacdo
de Cafés Torrados em Grdo e Cafés Torrados e Moidos - Uso Exclusivo do Auditor

3. PROCESSO DE COMPRA E ARMAZENAMENTO DO CAFE — REQUISITOS ESPECIFICOS (NAO OBRIGATORIOS)

N° Item 1| 2| 3| 4| 5| N Observagdes
A

3.1 Existem procedimentos que garantam a ndo aceitacdo de matérias-
primas fora da conformidade que contenha parasitas, microorganismos
ou substdncias toxicas, decompostas ou estranhas que ndo possam ser
reduzidas a niveis aceitaveis, pelos procedimentos normais e/ou
preparacdo ou elaboracao?

3.2 Os lotes s@o inspecionados e classificados antes de seguirem para a
linha de fabricagdo?

33 Os lotes possuem armazenamento adequado que evite deterioraco,
contaminagao e redugdo de perdas ao minimo, evitando-se cobertura da
matéria-prima por plasticos ou outros materiais?

34 O pessoal é qualificado para a atividade de armazenamento e
transporte?
3.5 Todas as matérias-primas possuem codigos de identificacdo individual

ou por lotes?

3.6 As matérias-primas sdo armazenadas de forma a nio receber luz solar
direta?

3.7 A movimentacdo de material deste processo para o processo seguinte ¢
feito por meio de documentagdo devidamente aprovada e passivel de
rastreamento?

Numero de requisitos aplicaveis (se houver algum requisito Ndo aplicavel, deve ser subtraido do numero ao lado)

07

Total de Pontos Obtidos

Nota Média dos Requisitos Especificos — Compra e Armazenamento Café
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Lista de Verificacdo — Norma de Qualidade Recomendavel e Boas Prdticas de Fabricacdo
de Cafés Torrados em Grdo e Cafés Torrados e Moidos - Uso Exclusivo do Auditor

3. PROCESSO DE COMPRA E ARMAZENAMENTO DO CAFE — REQUISITOS GERAIS (NAO OBRIGATORIOS)

N° Item 1| 2| 3| 4| 5| N Observagdes
A
3.8 A iluminagdo natural e/ou artificial possibilita a realizagdo das tarefas de forma adequada e ndo
compromete a higiene dos produtos?
39 Instalagdes elétricas embutidas ou aparentes e, neste caso, recobertas por canos isolantes e

apoiadas nas paredes e tetos, ndo permitem cabos pendurados sobre as areas de manipulagao?

3.10 | Os lixos impedem a presenga de pragas nos residuos e estdo dispostos de forma a evitar a
contaminag@o das matérias-primas, do produto, da dgua potavel e dos equipamentos?

3.11 | Os equipamentos estdo em bom estado de conservagdo e funcionamento?

3.12 | Os equipamentos e utensilios empregados para matérias ndo comestiveis ou residuos, sdo
marcados com a indicagdo do seu uso e ndo podem ser usados para produtos comestiveis?

3.13 | Os locais e instalagdes sdo adequados para limpeza e desinfec¢do dos utensilios e equipamentos
de trabalho?

3.14 | O sistema de manutengao previne a deterioragdo de areas ou instalagdes que possam afetar as boas
praticas de fabricagdo?

3.15 | Os agentes de limpeza s@o aplicados de tal forma que ndo contaminem a superficie dos
equipamentos e/ou produtos?

3.16 | Os residuos de agentes de limpeza sao eliminados de forma a prevenir contato com o produto?

3.17 | Os implementos que possuem cerdas frouxas ou desgastadas sdo descartados e substituidos?

3.18 | Existem avisos que indiquem a obrigagdo de se lavar as maos e controle adequado para garantir o
cumprimento destas exigéncias?

3.19 | Os funcionarios envolvidos na producdo possuem roupas sem bolsos, acima da cintura e sem
botdes? No caso de necessidade de bolsos, estes estdo na parte interna dos uniformes?

3.20 | A empresa toma medidas para a ndo ocorréncia de atos que possam originar uma contaminagao
dos produtos como comer, mascar chicletes ou palitos de dentes, fumar, cuspir, introduzir os
dedos nas orelhas, nariz e boca, ou outras praticas anti-higi€nicas?

Numero de requisitos aplicaveis (se houver algum requisito Ndo aplicavel, deve ser subtraido do numero ao lado)

13

Total de Pontos Obtidos

Nota Média dos Requisitos Gerais — Compra e Armazenamento Café

10
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Lista de Verificacdo — Norma de Qualidade Recomendavel e Boas Prdticas de Fabricacdo
de Cafés Torrados em Grdo e Cafés Torrados e Moidos - Uso Exclusivo do Auditor

4. PROCESSO DE BLENDAGEM — REQUISITOS ESPECIFICOS (OBRIGATORIOS)

N° Item 1| 2| 3| 4| 5| N Observagdes
A

4.1 *(R) atividade de controle de qualidade, no minimo, igual descrito
abaixo:
Caracteristica: Padrdo do Blend e Sensoriais

e Tipo de teste: Prova de xicara conforme consumo.

e Limites especificados: conforme defini¢do interna da
organizacao.

e Tamanho e freqiiéncia da amostra: pelo menos uma amostra,
uma vez por dia de producdo ou a cada mudanca de blend,
com os devidos registros mantidos de forma organizada com
reten¢do minima de um ano.

e Registros: devem indicar a data de realizacdo da prova,
resultado e nome da pessoa que fez o teste.

Nota: Procurar evidéncia de que os blends sdo previamente aprovados
antes da liberacdo para produgdo. Caso o café ja seja comprado
blendado, esta analise deve ser feita no ato da compra (logo antes ou
logo depois).

Procurar evidéncias de que o blend resultante tenha no maximo 20% de
PVA e 360 defeitos, porém essa ¢ somente uma recomendagao, dado
que a qualidade da bebida sera avaliada pelos Grupos de Avaliagéo.

Numero de requisitos aplicaveis (se houver algum requisito Ndo aplicavel, deve ser subtraido do numero ao lado)

Total de Pontos Obtidos

Nota Média dos Requisitos Especificos — Blendagem
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4. PROCESSO DE BLENDAGEM — REQUISITOS GERAIS (OBRIGATORIOS)

Ne° Item 1121 3| 4|5

> Z

Observagdes

4.2 E restrita a presenca dos seguintes materiais na area: plantas ornamentais ou similares, bebidas,
alimentos? Existem barreiras fisicas para o acesso de animais e insetos (no minimo, areas com
telas que evitem passagem de insetos)?

43 A iluminagdo artificial suspensa estd protegida contra rompimentos nos casos em que o produto
ou matéria-prima estdo expostos no processo e existe risco de contaminagao?

4.4 Os equipamentos e utensilios utilizados, que entram em contato com o café, sdo compostos por
materiais que ndo transmitam substancias toxicas, odores nem sabores?

4.5 As areas possuem limpeza regular e adequada do chéo, estruturas de apoio e paredes? Os pisos
sdo limpos e secos, sem evidéncia de restos de produtos, vazamento de sacos ou respingos?

4.6 Os recipientes para lixo da area sdo exclusivos, convenientemente distribuidos, mantidos limpos,
identificados, com sacos plasticos em seu interior e esvaziados pelo menos uma vez por dia?

4.7 Ha auséncia de insetos, roedores, passaros e outros animais na area?

4.8 Existe prevencdo de fatores que propiciem a proliferacao de pragas, tais como, residuos de

alimentos, agua estagnada, materiais amontoados em cantos € pisos, armarios e equipamentos
contra paredes, aciimulo de po, sujeira e buracos nos pisos, tetos ¢ paredes, mato, grama nao
aparada, sucata amontoada, desordem de material fora de uso, bueiros, ralos e acessos abertos?

4.9 Nenhuma pessoa portadora de ferimentos ou afecgdes cutaneas manipula produtos ou superficies
em contato com alimentos, até que se determine sua reincorporacdo por determinagio
profissional? As pessoas que trabalham na 4rea mantém as maos lavadas de maneira freqiiente?
As pessoas em servigo utilizam equipamentos de prote¢@o individual, calgados adequados e com
cabelos cobertos por bonés ou outro dispositivo?

4.10 | Todas as pessoas na area apresentam a auséncia de adornos como anéis, pulseiras e similares
durante a manipulagao? Cigarros, lapis e outros objetos nao sdo colocados atras das orelhas? Sao
utilizados tampdes de ouvido, quando houver, atados entre si por um corddo que passe por tras do
pescogo para evitar que caiam sobre os produtos?

Numero de requisitos aplicaveis (se houver algum requisito Ndo aplicavel, deve ser subtraido do numero ao lado)

09

Total de Pontos Obtidos

Nota Média dos Requisitos Gerais — Blendagem

12
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Lista de Verificacdo — Norma de Qualidade Recomendavel e Boas Prdticas de Fabricacdo
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4. PROCESSO DE BLENDAGEM — REQUISITOS ESPECIFICOS (NAO OBRIGATORIOS)

N° Item 1| 2| 3| 4| 5| N Observagdes
A
4.1 A movimentacdo de material deste processo para o processo seguinte é
feito por meio de documentacdo devidamente aprovada e passivel de
rastreamento?

4.2 Na formulag@o do blend, ocorre o preenchimento de registro ou quadro
apos a analise do café, com uso de medidas compativeis (kg ou sacos)?

4.3 O pessoal ¢ qualificado para realizagio da atividade de despejo do café
no baldo de liga, misturador ou elevador de café cru?

4.4 Existe detector de metais ou outro dispositivo para evitar possiveis
elementos estranhos?

4.5 Existem manuais de operagdo da fase de blendagem (combinagao)?

Numero de requisitos aplicaveis (se houver algum requisito Ndo aplicavel, deve ser subtraido do numero ao lado)

05

Total de Pontos Obtidos

Nota Média dos Requisitos Especificos — Blendagem

13

Revisdo Data Aprovagido CPQ

11 (sublinhado) 23.06.2009




Lista de Verificacdo — Norma de Qualidade Recomendavel e Boas Prdticas de Fabricacdo
de Cafés Torrados em Grdo e Cafés Torrados e Moidos - Uso Exclusivo do Auditor

4. PROCESSO DE BLENDAGEM — REQUISITOS GERAIS (NAO OBRIGATORIOS)

N° Item 1| 2| 3| 4| 5| N Observagdes
A
4.6 A iluminagdo natural e/ou artificial possibilita a realizagdo das tarefas de forma adequada e ndo
comprometer a higiene dos produtos?
4.7 Instalagdes elétricas embutidas ou aparentes e, neste caso, recobertas por canos isolantes e
apoiadas nas paredes e tetos, ndo permitem cabos pendurados sobre as areas de manipulagao?
4.8 Os lixos impedem a presenca de pragas nos residuos e estdo dispostos de forma a evitar a
contaminagdo das matérias-primas, do produto, da dgua potavel e dos equipamentos?
4.9 Os equipamentos estdo em bom estado de conservagio e funcionamento?

4.10 | Os equipamentos e utensilios empregados para matérias ndo comestiveis ou residuos, sdo
marcados com a indicagdo do seu uso e ndo podem ser usados para produtos comestiveis?

4.11 | Os locais e instalagdes sdo adequados para limpeza e desinfecgdo dos utensilios e equipamentos
de trabalho?

4.12 | O sistema de manutengao previne a deterioragao de areas ou instalagdes que possam afetar as boas
praticas de fabricagdo?

4.13 | Os agentes de limpeza sdo aplicados de tal forma que nao contaminem a superficie dos
equipamentos e/ou produtos?

4.14 | Os residuos de agentes de limpeza sdo eliminados de forma a prevenir contato com o produto?

4.15 | Os implementos que possuem cerdas frouxas ou desgastadas sdo descartados e substituidos?

4.16 | Existem avisos que indiquem a obrigacdo de se lavar as maos e controle adequado para garantir o
cumprimento destas exigéncias?

4.17 | Os funcionarios envolvidos na produgdo possuem roupas sem bolsos, acima da cintura e sem
botdes? No caso de necessidade de bolsos, estes estdo na parte interna dos uniformes?

4.18 | A empresa toma medidas para a ndo ocorréncia de atos que possam originar uma contaminagao
dos produtos como comer, mascar chicletes ou palitos de dentes, fumar, cuspir, introduzir os
dedos nas orelhas, nariz e boca, ou outras praticas anti-higi€nicas?

Numero de requisitos aplicaveis (se houver algum requisito Ndo aplicavel, deve ser subtraido do numero ao lado)

13

Total de Pontos Obtidos

Nota Média dos Requisitos Gerais — Blendagem

14

Revisdo Data Aprovagido CPQ

11 (sublinhado) 23.06.2009




Lista de Verificacdo — Norma de Qualidade Recomendavel e Boas Prdticas de Fabricacdo
de Cafés Torrados em Grdo e Cafés Torrados e Moidos - Uso Exclusivo do Auditor

5. PROCESSO DE TORRACAO - REQUISITOS ESPECIFICOS (OBRIGATORIOS)

N° Item 1| 2| 3| 4| 5| N Observacgoes
A

5.1 *(R) A empresa faz retirada de amostras da batelada e inspecdo visual
registrada do ponto de torra, utilizando amostra padrdo propria ou
Disco Agtron, no minimo conforme abaixo:

Caracteristica: Ponto de Torra

¢ Tipo de teste: comparacdo visual

e Limites especificados: Disco Agtron ou instrumento similar
de deteccdo eletronica de cores, colorimetro, que dé resultado
equivalente; ou amostra de referéncia da propria organizacao.

e Tamanho, forma e local da coleta da amostra: apos a torragéo,
por meio da analise de pequena amostra de graos torrados.

e Freqiiéncia: o teste devera ser feito pelo menos uma vez a
cada 24 horas de produgdo por produto/marca, com registros
indicando os lotes verificados, com retengdo minima de um
ano.

Atencdo para o controle no processo. A experiéncia do PQC tem
mostrado que a mesma empresa, apesar de comprar o mesmo café e
fazer o mesmo blend, por falta de controle no processo produtivo, faz
cafés com qualidade muito variavel. O mesmo vale para a moagem.
Atencdo para o controle de lotes feito pela empresa. O lote ndo ¢
somente a blendagem feita (lote de matéria-prima), mas deve também
possibilitar rastrear o processo. Por exemplo, existem empresas que
numeram o lote pela compra ou pelo blend — assim varios dias de
produgdo (onde ocorrem variagdes) acabam tendo o mesmo niimero de
lote, o que esta errado.

Numero de requisitos aplicaveis (se houver algum requisito Ndo aplicavel, deve ser subtraido do numero ao lado)

01

Total de Pontos Obtidos

Nota Média dos Requisitos Especificos — Torragdo

15

Revisdo Data Aprovagido CPQ
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Lista de Verificacdo — Norma de Qualidade Recomendavel e Boas Prdticas de Fabricacdo
de Cafés Torrados em Grdo e Cafés Torrados e Moidos - Uso Exclusivo do Auditor

5. PROCESSO DE TORRACAO — REQUISITOS GERAIS (OBRIGATORIOS)

Ne° Item 11 2| 3| 4| 5

> Z

Observagdes

52 E restrita a presenga dos seguintes materiais na area: plantas ornamentais ou similares, bebidas,
alimentos? Existem barreiras fisicas para o acesso de animais e insetos (no minimo, areas com
telas que evitem passagem de insetos)?

53 A iluminacao artificial suspensa esta protegida contra rompimentos nos casos em que o produto
ou matéria-prima estdo expostos no processo e existe risco de contaminagao?

54 Os equipamentos e utensilios utilizados, que entram em contato com o café, sdo compostos por
materiais que ndo transmitam substancias toxicas, odores nem sabores?

55 As areas possuem limpeza regular e adequada do chéo, estruturas de apoio e paredes? Os pisos
sdo limpos e secos, sem evidéncia de restos de produtos, vazamento de sacos ou respingos?

5.6 Os recipientes para lixo da area sdo exclusivos, convenientemente distribuidos, mantidos limpos,
identificados, com sacos plasticos em seu interior e esvaziados pelo menos uma vez por dia?

5.7 Ha auséncia de insetos, roedores, passaros e outros animais na area?

5.8 Existe prevencdo de fatores que propiciem a proliferacao de pragas, tais como, residuos de

alimentos, agua estagnada, materiais amontoados em cantos € pisos, armarios e equipamentos
contra paredes, aciimulo de po, sujeira e buracos nos pisos, tetos ¢ paredes, mato, grama nao
aparada, sucata amontoada, desordem de material fora de uso, bueiros, ralos e acessos abertos?

5.9 Nenhuma pessoa portadora de ferimentos ou afecgdes cutdneas manipula produtos ou superficies
em contato com alimentos, até que se determine sua reincorporacdo por determinagio
profissional? As pessoas que trabalham na 4rea mantém as maos lavadas de maneira freqiiente?
As pessoas em servigo utilizam equipamentos de prote¢@o individual, calgados adequados e com
cabelos cobertos por bonés ou outro dispositivo?

5.10 | Todas as pessoas na area apresentam a auséncia de adornos como anéis, pulseiras e similares
durante a manipulagao? Cigarros, lapis e outros objetos nao sdo colocados atras das orelhas? Sao
utilizados tampdes de ouvido, quando houver, atados entre si por um corddo que passe por tras do
pescogo para evitar que caiam sobre os produtos?

Numero de requisitos aplicaveis (se houver algum requisito Ndo aplicavel, deve ser subtraido do numero ao lado)

09

Total de Pontos Obtidos

Nota Média dos Requisitos Gerais — Torracao

16
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Lista de Verificacdo — Norma de Qualidade Recomendavel e Boas Prdticas de Fabricacdo
de Cafés Torrados em Grdo e Cafés Torrados e Moidos - Uso Exclusivo do Auditor

5. PROCESSO DE TORRACAO — REQUISITOS ESPECIFICOS (NAO OBRIGATORIOS)

N° Item MR 1] 2| 3| 4/ 5| N Observagdes
A
5.1 A movimentag@o de material deste processo para o processo seguinte é | x
feito por meio de documentagdo devidamente aprovada e passivel de
rastreamento?
52 O pessoal ¢ qualificado para a atividade de torragao?
53 A empresa possui manuais de operag@o da fase de torragao?
5.4 Existem padroes de operacdo (tempo e temperatura) e seu respectivo
cumprimento?
55 Sao utilizados utensilios de metal preferencialmente?
5.6 E utilizado detector de metais ou outro meio na fase de transferéncia
do café torrado para evitar possiveis elementos estranhos?
5.7 Existe acompanhamento formal e registrado da quebra de produgao?

Numero de requisitos aplicaveis (se houver algum requisito Ndo aplicavel, deve ser subtraido do numero ao lado)

07

Total de Pontos Obtidos

Nota Média dos Requisitos Especificos — Torracao

17

Revisdo Data Aprovagido CPQ
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Lista de Verificacdo — Norma de Qualidade Recomendavel e Boas Prdticas de Fabricacdo
de Cafés Torrados em Grdo e Cafés Torrados e Moidos - Uso Exclusivo do Auditor

5. PROCESSO DE TORRACAO — REQUISITOS GERAIS (NAO OBRIGATORIOS)

N° Item 1| 2| 3| 4| 5| N Observagdes
A
5.8 A iluminagdo natural e/ou artificial possibilita a realizagdo das tarefas de forma adequada e ndo
comprometer a higiene dos produtos?
59 Instalagdes elétricas embutidas ou aparentes e, neste caso, recobertas por canos isolantes e

apoiadas nas paredes e tetos, ndo permitem cabos pendurados sobre as areas de manipulagao?

5.10 | Os lixos impedem a presenga de pragas nos residuos e estdo dispostos de forma a evitar a
contaminagdo das matérias-primas, do produto, da dgua potavel e dos equipamentos?

5.11 | Os equipamentos estdo em bom estado de conservagdo e funcionamento?

5.12 | Os equipamentos e utensilios empregados para matérias ndo comestiveis ou residuos, sdo
marcados com a indicagdo do seu uso e ndo podem ser usados para produtos comestiveis?

5.13 | Os locais e instalagdes sdo adequados para limpeza e desinfec¢do dos utensilios e equipamentos
de trabalho?

5.14 | O sistema de manutengao previne a deterioragdo de areas ou instalagdes que possam afetar as boas
praticas de fabricagdo?

5.15 | Os agentes de limpeza s@o aplicados de tal forma que ndo contaminem a superficie dos
equipamentos e/ou produtos?

5.16 | Os residuos de agentes de limpeza sao eliminados de forma a prevenir contato com o produto?

5.17 | Os implementos que possuem cerdas frouxas ou desgastadas sdo descartados e substituidos?

5.18 | Existem avisos que indiquem a obrigagdo de se lavar as maos e controle adequado para garantir o
cumprimento destas exigéncias?

5.19 | Os funcionarios envolvidos na producdo possuem roupas sem bolsos, acima da cintura e sem
botdes? No caso de necessidade de bolsos, estes estdo na parte interna dos uniformes?

5.20 | A empresa toma medidas para a ndo ocorréncia de atos que possam originar uma contaminagao
dos produtos como comer, mascar chicletes ou palitos de dentes, fumar, cuspir, introduzir os
dedos nas orelhas, nariz e boca, ou outras praticas anti-higi€nicas?

Numero de requisitos aplicaveis (se houver algum requisito Ndo aplicavel, deve ser subtraido do numero ao lado)

13

Total de Pontos Obtidos

Nota Média dos Requisitos Gerais — Torracao

18
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Lista de Verificacdo — Norma de Qualidade Recomendavel e Boas Prdticas de Fabricacdo
de Cafés Torrados em Grdo e Cafés Torrados e Moidos - Uso Exclusivo do Auditor

6. PROCESSO DE MOAGEM - REQUISITOS ESPECIFICOS (OBRIGATORIOS)

N° Item 1| 2| 3| 4| 5| N Observacgoes
A

6.1 *(R) Existe inspe¢ao visual ou teste granulométrico do café moido
ap6s a moagem? Sao registrados pelo menos uma vez ao dia e sendo
estes registros retidos por pelo menos um ano?

Os registros devem identificar o funciondrio que realizou a inspe¢ao, a
marca, data da inspegdo e resultado.

Normalmente o teste usado é o teste de peneira, onde uma quantidade
de padrao de café (por exemplo 100g) é colocada num conjunto de
peneiras e o padrdo ¢ definido como o peso retido em cada conjunto de
peneiras. Veja aqui se a empresa conhece a Norma do PQC para a
granulometria.

Atencdo para o controle no processo. A experiéncia do PQC tem
mostrado que a mesma empresa, apesar de comprar o mesmo café e
fazer o mesmo blend, por falta de controle no processo produtivo, faz
cafés com qualidade muito variavel. O mesmo vale para a torragéo.
Atencdo para o controle de lotes feito pela empresa. O lote ndo ¢
somente a blendagem feita (lote de matéria-prima), mas deve também
possibilitar rastrear o processo. Por exemplo, existem empresas que
numeram o lote pela compra ou pelo blend — assim varios dias de
produgdo (onde ocorrem variagdes) acabam tendo o mesmo niimero de
lote, o que esta errado.

Numero de requisitos aplicaveis (se houver algum requisito Ndo aplicavel, deve ser subtraido do numero ao lado)

01

Total de Pontos Obtidos

Nota Média dos Requisitos Especificos — Moagem
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Lista de Verificacdo — Norma de Qualidade Recomendavel e Boas Prdticas de Fabricacdo
de Cafés Torrados em Grdo e Cafés Torrados e Moidos - Uso Exclusivo do Auditor

6. PROCESSO DE MOAGEM — REQUISITOS GERAIS (OBRIGATORIOS)

Ne° Item 11 2| 3| 4| 5

> Z

Observagdes

6.2 E restrita a presenca dos seguintes materiais na area: plantas ornamentais ou similares, bebidas,
alimentos? Existem barreiras fisicas para o acesso de animais e insetos (no minimo, areas com
telas que evitem passagem de insetos)?

6.3 A iluminacao artificial suspensa esta protegida contra rompimentos nos casos em que o produto
ou matéria-prima estdo expostos no processo e existe risco de contaminagao?

6.4 Os equipamentos e utensilios utilizados, que entram em contato com o café, sdo compostos por
materiais que ndo transmitam substancias toxicas, odores nem sabores?

6.5 As areas possuem limpeza regular e adequada do chéo, estruturas de apoio e paredes? Os pisos
sdo limpos e secos, sem evidéncia de restos de produtos, vazamento de sacos ou respingos?

6.6 Os recipientes para lixo da area sdo exclusivos, convenientemente distribuidos, mantidos limpos,
identificados, com sacos plasticos em seu interior e esvaziados pelo menos uma vez por dia?

6.7 Ha auséncia de insetos, roedores, passaros e outros animais na area?

6.8 Existe prevencdo de fatores que propiciem a proliferacao de pragas, tais como, residuos de

alimentos, agua estagnada, materiais amontoados em cantos € pisos, armarios e equipamentos
contra paredes, aciimulo de po, sujeira e buracos nos pisos, tetos ¢ paredes, mato, grama nao
aparada, sucata amontoada, desordem de material fora de uso, bueiros, ralos e acessos abertos?

6.9 Nenhuma pessoa portadora de ferimentos ou afecgdes cutdneas manipula produtos ou superficies
em contato com alimentos, até que se determine sua reincorporacdo por determinagio
profissional? As pessoas que trabalham na 4rea mantém as maos lavadas de maneira freqiiente?
As pessoas em servigo utilizam equipamentos de prote¢@o individual, calgados adequados e com
cabelos cobertos por bonés ou outro dispositivo?

6.10 | Todas as pessoas na area apresentam a auséncia de adornos como anéis, pulseiras e similares
durante a manipulagao? Cigarros, lapis e outros objetos nao sdo colocados atras das orelhas? Sao
utilizados tampdes de ouvido, quando houver, atados entre si por um corddo que passe por tras do
pescogo para evitar que caiam sobre os produtos?

Numero de requisitos aplicaveis (se houver algum requisito Ndo aplicavel, deve ser subtraido do numero ao lado)

09

Total de Pontos Obtidos

Nota Média dos Requisitos Gerais — Moagem
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Lista de Verificacdo — Norma de Qualidade Recomendavel e Boas Prdticas de Fabricacdo
de Cafés Torrados em Grdo e Cafés Torrados e Moidos - Uso Exclusivo do Auditor

6. PROCESSO DE MOAGEM - REQUISITOS ESPECIFICOS (NAO OBRIGATORIOS)

N° Item 11 2| 3] 4/ 5| N Observagdes
A
6.1 A movimentacdo de material deste processo para o processo seguinte é
feito por meio de documentagdo devidamente aprovada e passivel de
rastreamento?
6.2 O pessoal ¢ qualificado para a atividade de moagem e armazenamento

do café moido?

6.3 Existem manuais de operagdo da fase de moagem e armazenamento do
café moido?

6.4 Séo feitas inspegdes visuais das condigdes do moinho antes da
operacdo (verificag@o das peneiras quanto a furos)?

6.5 Existem padrdes de operacdo e seu respectivo cumprimento de acordo
com o manual do fabricante dos equipamentos?

6.6 Existem procedimentos de limpeza das peneiras visando limpeza e
higiene?

Numero de requisitos aplicaveis (se houver algum requisito Ndo aplicavel, deve ser subtraido do numero ao lado)

06

Total de Pontos Obtidos

Nota Média dos Requisitos Especificos — Moagem
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Lista de Verificacdo — Norma de Qualidade Recomendavel e Boas Prdticas de Fabricacdo
de Cafés Torrados em Grdo e Cafés Torrados e Moidos - Uso Exclusivo do Auditor

6. PROCESSO DE MOAGEM — REQUISITOS GERAIS (NAO OBRIGATORIOS)

N° Item 1| 2| 3| 4| 5| N Observagdes
A
6.7 A iluminagdo natural e/ou artificial possibilita a realizagdo das tarefas de forma adequada e ndo
comprometer a higiene dos produtos?
6.8 Instalagdes elétricas embutidas ou aparentes e, neste caso, recobertas por canos isolantes e
apoiadas nas paredes e tetos, ndo permitem cabos pendurados sobre as areas de manipulagao?
6.9 Os lixos impedem a presenca de pragas nos residuos e estdo dispostos de forma a evitar a

contaminag@o das matérias-primas, do produto, da agua potavel e dos equipamentos?

6.10 | Os equipamentos estdo em bom estado de conservacado e funcionamento?

6.11 | Os equipamentos e utensilios empregados para matérias ndo comestiveis ou residuos, sdo
marcados com a indica¢do do seu uso e ndo podem ser usados para produtos comestiveis?

6.12 | Os locais e instalagdes sdo adequados para limpeza e desinfeccdo dos utensilios e equipamentos
de trabalho?

6.13 | O sistema de manutengao previne a deterioragdo de areas ou instalagdes que possam afetar as boas
praticas de fabrica¢do?

6.14 | Os agentes de limpeza s2o aplicados de tal forma que ndo contaminem a superficie dos
equipamentos e/ou produtos?

6.15 | Os residuos de agentes de limpeza s3o eliminados de forma a prevenir contato com o produto?

6.16 | Os implementos que possuem cerdas frouxas ou desgastadas sdo descartados e substituidos?

6.17 | Existem avisos que indiquem a obrigagdo de se lavar as maos e controle adequado para garantir o
cumprimento destas exigéncias?

6.18 | Os funcionarios envolvidos na producdo possuem roupas sem bolsos, acima da cintura e sem
botdes? No caso de necessidade de bolsos, estes estdo na parte interna dos uniformes?

6.19 | A empresa toma medidas para a ndo ocorréncia de atos que possam originar uma contaminagao
dos produtos como comer, mascar chicletes ou palitos de dentes, fumar, cuspir, introduzir os
dedos nas orelhas, nariz e boca, ou outras praticas anti-higi€nicas?

Numero de requisitos aplicaveis (se houver algum requisito Ndo aplicavel, deve ser subtraido do numero ao lado)

13

Total de Pontos Obtidos

Nota Média dos Requisitos Gerais — Moagem
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Lista de Verificacdo — Norma de Qualidade Recomendavel e Boas Prdticas de Fabricacdo
de Cafés Torrados em Grdo e Cafés Torrados e Moidos - Uso Exclusivo do Auditor

7. PROCESSO DE EMBALAGEM E EXPEDICAO — REQUISITOS ESPECIFICOS (OBRIGATORIOS)

N° Item 1| 2| 3| 4| 5| N Observacgoes
A

7.1 Sao utilizados rotulos ou embalagens onde conste o peso, denominagdo
de café torrado, data ou prazo de validade e auséncia de gluten?

7.2 As maquinas de empacotamento ¢ mesas de empacotar sdo liberadas
somente apos limpeza e higienizagdo?

7.3 *(R) Séo utilizadas balancas verificadas legalmente? Registro aceitavel
¢ o Selo Oficial nas Balangas e laudo em papel do 6rgdo verificador.

7.4 O prazo de validade é indicado na menor unidade de venda do
produto?

7.5 A embalagem do produto acabado tem respectivo numero de lote,

alterado a cada processo de torragdo (lote torrado)?

7.6 Estrados, caixas e materiais danificados sdo retirados da area de
armazenamento?
7.7 Os produtos acabados sdo armazenados sobre estrados, no minimo, a

45 cm distantes das paredes para permitir acesso as instalagdes,
limpeza, melhor arejamento e espago para controle de pragas?

7.8 Existem locais de armazenamento, em setores separados ou claramente
identificados, com a exclusiva finalidade de dispor produtos
devolvidos ou com algum problema para os quais se verifique nao
conformidade, até que se estabelega seu destino final?

Numero de requisitos aplicaveis (se houver algum requisito Ndo aplicavel, deve ser subtraido do numero ao lado)

08

Total de Pontos Obtidos

Nota Média dos Requisitos Especificos — Embalagem e Expedicao
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Lista de Verificacdo — Norma de Qualidade Recomendavel e Boas Prdticas de Fabricacdo

de Cafés Torrados em Grdo e Cafés Torrados e Moidos - Uso Exclusivo do Auditor
7. PROCESSO DE EMBALAGEM E EXPEDICAO — REQUISITOS GERAIS (OBRIGATORIOS)

Item

1] 2| 3| 4/ 5| N
A

Observagdes

7.9

E restrita a presenga dos seguintes materiais na area: plantas ornamentais ou similares, bebidas,
alimentos? Existem barreiras fisicas para o acesso de animais e insetos (no minimo, areas com
telas que evitem passagem de insetos)?

7.10

A iluminacao artificial suspensa esta protegida contra rompimentos nos casos em que o produto
ou matéria-prima estdo expostos no processo e existe risco de contaminagao?

7.11

Os equipamentos e utensilios utilizados, que entram em contato com o café, sdo compostos por
materiais que ndo transmitam substancias toxicas, odores nem sabores?

7.12

As areas possuem limpeza regular e adequada do chéo, estruturas de apoio e paredes? Os pisos
sdo limpos e secos, sem evidéncia de restos de produtos, vazamento de sacos ou respingos?

7.13

Os recipientes para lixo da area sdo exclusivos, convenientemente distribuidos, mantidos limpos,
identificados, com sacos plasticos em seu interior e esvaziados pelo menos uma vez por dia?

7.14

Ha auséncia de insetos, roedores, passaros e outros animais na area?

7.15

Existe prevencdo de fatores que propiciem a proliferacao de pragas, tais como, residuos de
alimentos, agua estagnada, materiais amontoados em cantos € pisos, armarios e equipamentos
contra paredes, aciimulo de p6, sujeira e buracos nos pisos, tetos ¢ paredes, mato, grama nao
aparada, sucata amontoada, desordem de material fora de uso, bueiros, ralos e acessos abertos?

Nenhuma pessoa portadora de ferimentos ou afecgdes cutaneas manipula produtos ou superficies
em contato com alimentos, até que se determine sua reincorporacdo por determinagao
profissional? As pessoas que trabalham na 4rea mantém as maos lavadas de maneira freqiiente?
As pessoas em servigo utilizam equipamentos de prote¢@o individual, calgados adequados e com
cabelos cobertos por bonés ou outro dispositivo?

Todas as pessoas na area apresentam a auséncia de adornos como anéis, pulseiras e similares
durante a manipulagao? Cigarros, lapis e outros objetos nao sdo colocados atras das orelhas? Sao
utilizados tampdes de ouvido, quando houver, atados entre si por um corddo que passe por tras do
pescogo para evitar que caiam sobre os produtos?

~
—_
[o]

7.18 Os produtos pertencentes ao escopo de certificacdo ¢ que possuem o simbolo do Programa
estampado em sua embalagem, estampam o simbolo correspondente a categoria certificada? O
perfil de sabor, se impresso na embalagem, corresponde ao perfil certificado do produto?

Foram verificados produtos da empresa ndo pertencentes ao escopo contendo simbolo do
programa na embalagem?

Numero de requisitos aplicaveis (se houver algum requisito Ndo aplicavel, deve ser subtraido do numero ao lado)

09

Total de Pontos Obtidos

Nota Média dos Requisitos Gerais — Embalagem e Expedicao
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7. PROCESSO DE EMBALAGEM E EXPEDICAO — REQUISITOS ESPECIFICOS (NAO OBRIGATORIOS)

N° Item 11 2| 3] 4/ 5| N Observagdes
A
7.1 A movimentacdo de material deste processo para o processo seguinte é
feito por meio de documentagdo devidamente aprovada e passivel de
rastreamento?
7.2 O pessoal ¢ qualificado para a atividade de empacotamento,
armazenamento e expedi¢do?
7.3 Existem manuais de operacdo da fase de empacotamento?
7.4 Sao utilizadas balangas calibradas e ajustadas? (registros de calibragdo
executados por entidades externas).
7.5 E realizada a conferéncia do peso indicado na embalagem e o peso
programado na balanga?
7.6 Todos os produtos finais possuem codigos de identificagdo individual

ou por lotes?

7.7 Na fase de enfardamento, ocorre a pesagem do fardo e conferéncia do
peso total?

7.8 Existem padrdes de operacdo e seu respectivo cumprimento de acordo
com o manual do fabricante dos equipamentos?
7.9 Os produtos sdo armazenados de forma a ndo receber luz solar direta?

7.10 | Sdo efetuados controles de qualidade final para garantir a ndo
ocorréncia de danos na embalagem?

7.11 | Ocorre inspecdo da qualidade da impressdo nos requisitos de
legibilidade, aderéncia e corregdo das embalagens? Existe a indicago
do site www.cafeesaude.com.br na embalagem?

Numero de requisitos aplicaveis (se houver algum requisito Ndo aplicavel, deve ser subtraido do numero ao lado)

11

Total de Pontos Obtidos

Nota Média dos Requisitos Especificos — Embalagem e Expedic¢do
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7. PROCESSO DE EMBALAGEM E EXPEDICAO — REQUISITOS GERAIS (NAO OBRIGATORIOS)

Ne° Item 11 2| 3| 4] 5| N
A

Observagdes

7.12 | A iluminagdo natural e/ou artificial possibilita a realiza¢do das tarefas de forma adequada e ndo
comprometer a higiene dos produtos?

7.13 | Instalagdes elétricas embutidas ou aparentes e, neste caso, recobertas por canos isolantes e
apoiadas nas paredes e tetos, ndo permitem cabos pendurados sobre as areas de manipulagao?

7.14 | Os lixos impedem a presenga de pragas nos residuos e estdo dispostos de forma a evitar a
contaminag@o das matérias-primas, do produto, da dgua potavel e dos equipamentos?

7.15 | Os equipamentos estdo em bom estado de conservagao e funcionamento?

7.16 | Os equipamentos e utensilios empregados para matérias ndo comestiveis ou residuos, sdo
marcados com a indicagdo do seu uso e ndo podem ser usados para produtos comestiveis?

7.17 | Os locais e instalagdes sdo adequados para limpeza e desinfec¢do dos utensilios e equipamentos
de trabalho?

7.18 | O sistema de manutengao previne a deterioragdo de areas ou instalagdes que possam afetar as boas
praticas de fabricagdo?

7.19 | Os agentes de limpeza s@o aplicados de tal forma que ndo contaminem a superficie dos
equipamentos e/ou produtos?

7.20 | Os residuos de agentes de limpeza sao eliminados de forma a prevenir contato com o produto?

7.21 | Os implementos que possuem cerdas frouxas ou desgastadas sdo descartados e substituidos?

7.22 | Existem avisos que indiquem a obrigagdo de se lavar as maos e controle adequado para garantir o
cumprimento destas exigéncias?

7.23 | Os funcionarios envolvidos na producdo possuem roupas sem bolsos, acima da cintura e sem
botdes? No caso de necessidade de bolsos, estes estdo na parte interna dos uniformes?

7.24 | A empresa toma medidas para a ndo ocorréncia de atos que possam originar uma contaminagao
dos produtos como comer, mascar chicletes ou palitos de dentes, fumar, cuspir, introduzir os
dedos nas orelhas, nariz e boca, ou outras praticas anti-higi€nicas?

Numero de requisitos aplicaveis (se houver algum requisito Ndo aplicavel, deve ser subtraido do numero ao lado)

13

Total de Pontos Obtidos

Nota Média dos Requisitos Gerais — Embalagem e Expedicao
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8. PROCESSO OU AREA RESPONSAVEL POR CONTROLE DE PRAGAS (esta verificagio deve ser feita por meio de entrevista com o

responséavel e, se necessario, nova visita as instalagdes) (OBRIGATORIOS)

N° Item 1| 2| 3| 4| 5 Observagoes

N
A

8.1 Os praguicidas, solventes ou outras substincias toxicas que possam
representar risco para a saude sdo etiquetados adequadamente com
rétulo, no qual se informe sobre a toxidade e emprego e armazenados
em salas separadas ou armarios, com chave, especialmente destinados
a esta finalidade? (isso ndo se aplica para solventes usados em
impressoras).

8.2 E proibido o uso de veneno contra ratos em areas internas, dando
preferéncia ao uso de ratoeiras com iscas ou armadilhas fisicas?

Numero de requisitos aplicaveis (se houver algum requisito Ndo aplicavel, deve ser subtraido do numero ao lado)

02

Total de Pontos Obtidos

Nota Média dos Requisitos Especificos — Controle de Pragas
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8. PROCESSO OU AREA RESPONSAVEL POR CONTROLE DE PRAGAS (esta verificagio deve ser feita por meio de entrevista com o

responsavel e, se necessario, nova visita as instalagdes) (NAO OBRIGATORIOS)

N° Item 1| 2| 3| 4| 5| N Observagoes
A
8.1 Existe um programa eficaz e continuo de controle as pragas?
8.2 Os estabelecimentos e as areas circundantes sdo inspecionadas
periodicamente de forma a diminuir os riscos de contaminagio?
8.3 Existe presenca de supervisdo técnica direta qualificada p/ uso agentes

quimicos e/ou bioldgicos que podem trazer riscos p/ saude, nos casos
onde estes riscos originarem-se dos residuos retidos no produto?

8.4 O uso de praguicidas somente ¢ permitido nos casos nos quais nao for
possivel aplicar com eficacia outras medidas de precauc¢io?

8.5 Existe protecdo adequada dos produtos, equipamentos e utensilios
contra a contaminagao antes da aplica¢do de praguicidas?

8.6 Apods a aplicacdo dos praguicidas, eventuais contaminagdes nos
equipamentos ou produtos sdo corrigidas?

8.7 O pessoal que aplica os praguicidas € orientado quanto a sua propria
protegdo? (mascaras, luvas, vestudrio, etc)

8.8 Os sistemas de telas nas janelas e outras aberturas, instalagao de

eletrocutores estrategicamente localizados, antecamaras de prote¢do ou
cortinas de ar, lampadas de cor amarela etc, sdo instalados de forma a
evitar insetos, onde aplicavel?

8.9 Sédo utilizados inseticidas de baixa toxidade em areas internas,
restaurantes, armazéns e escritorios?

8.10 | Sdo controlados os estrados e pallets para detecgdo de infestagdes e uso
de fosfina ou brometo de metila fora da fabrica para corre¢do (proibido
uso de pentaclorofenato de s6dio)?

8.11 | Séo isolados os lotes de matérias-primas (grao verde) onde foram
detectadas infestagdes? Posteriormente sdo tomadas de a¢des?

Numero de requisitos aplicaveis (se houver algum requisito Ndo aplicavel, deve ser subtraido do numero ao lado)

11

Total de Pontos Obtidos

Nota Média dos Requisitos Gerais — Controle de Pragas
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9. PROCESSO OU AREA RESPONSAVEL PELO CONTROLE DE PESSOAL, EXAMES MEDIDOS, SAUDE E SEGURANCA E
MEIO AMBIENTE (esta verificagdo deve ser feita por meio de entrevista com o responsavel e, se necessario, nova visita as instalagoes)

(OBRIGATORIOS)
N° Item 1| 2| 3| 4| 5| N Observacgoes
A
9.1 *(R) Os funcionarios que mantém contato com os produtos durante seu
trabalho ou quando existam razdes clinicas ou epidemioldgicas, fazem
pelo menos dois dos seguintes exames médicos: hemograma,
coprocultura, coproparasitolégico e VDRL?
9.2 Existe evidéncia de ndo emprego de mao de obra infantil no ambiente
industrial (exigéncia ndo inclui trabalhos executados nas areas
administrativas ou escritorios)?
9.3 A empresa possui licenca ambiental ou possui, no minimo, um
protocolo de solicitag@o de licenga ambiental junto ao 6rgao
governamental competente.
Numero de requisitos aplicaveis (se houver algum requisito Ndo aplicavel, deve ser subtraido do numero ao lado) 03

Total de Pontos Obtidos

Nota Média dos Requisitos Especificos — Controle Pessoal, RH, Exames Médicos, SSO e Ambiente
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9. PROCESSO OU AREA RESPONSAVEL PELO CONTROLE DE PESSOAL, EXAMES MEDIDOS, SAUDE E SEGURANCA e
MEIO AMBIENTE (esta verificagdo deve ser feita por meio de entrevista com o responsavel e, se necessario, nova visita as instalagoes)
(NAO OBRIGATORIOS)

N° Item 1| 2| 3| 4| 5| N Observacgoes
A
9.1 A empresa possui cartilhas ou manuais contemplando o assunto
higiene?
9.2 A empresa possui listas de treinamento?
9.3 A empresa possui manuais de treinamento?
9.4 Existe instrucdo aos funciondrios para comunicar a chefia no caso de
problemas em sua condigdo de satde? A empresa incentiva
funcionarios das areas de manipulagdo a trabalharem sem bigodes e
barba ou, nestes casos, com prote¢ao adequada?
9.5 E efetuado o processo de integragio onde conste uma palestra sobre
saude e seguranca no trabalho?
9.6 Existe PPRA atualizado? Existe garantia de que o PPRA reflita a
realidade da operagdo e sua constante atualizagdo?
9.7 Existe um sistema eficaz de evacuagdo de efluentes e aguas residuais,
o qual devera ser mantido, em bom estado de funcionamento?
9.8 E adequada a disposi¢do dos residuos do processo produtivo?
9.9 Existe monitoramento e controle sobre as emissdes atmosféricas?
9.10 | Ha certificado de aprovacdo em auditoria de terceira parte, dentro da
validade (Sistema de Gestdo Ambiental)?
9.11 | Os fornecedores sdo informados sobre a filosofia da organizagao
quanto ao uso de mao-de-obra infantil? E solicitado aos fornecedores
que sigam tal filosofia?
Numero de requisitos aplicaveis (se houver algum requisito Ndo aplicavel, deve ser subtraido do numero ao lado) 11

Total de Pontos Obtidos

Nota Média dos Requisitos Especificos — Controle de Pessoal. Exames Médicos, SSO e Ambiente
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REQUISITOS SOMENTE RECOMENDADOS (NAO OBRIGATORIOS)

10. PROCESSO OU AREA RESPONSAVEL PELA GESTAO DA QUALIDADE OU CONTROLE DA QUALI]~)ADE ou DIRECAO
(esta verificag¢@o deve ser feita por meio de entrevista com o responsavel e, se necessario, nova visita as instalagdes) (NAO OBRIGATORIOS)

N° Item 11 2| 3| 4| 5| N Observagdes
Al

10.1 | Existe uma func@o de Garantia e Controle de Qualidade, com recursos
adequados?

10.2 | Ha posicionamento dentro do organograma da empresa de forma a que
esta funcdo seja isenta e livre de influéncias na fungdo de medir a
qualidade de matérias-primas e produtos e liberar o produto final?

10.3 | Existe uma metodologia de inspecdo e controle de qualidade em todo o
processo na forma de procedimentos e registros?

10.4 | Existe uma metodologia para controle interno de todos os documentos
e arquivamento de registros importantes para a qualidade da operagao?

10.5 | Ha laboratorio com metodologias analiticas reconhecidas e aprovadas,
para assegurar produtos com qualidade para o consumidor?

10.6 | Ha registros de resultados de andlise e do processo legiveis e
guardados para posterior consulta em caso de anormalidade?

10.7 | As amostras dos lotes de produgdo sdo guardadas (na embalagem de
consumo), em local especifico fora do ambiente de produgdo, por um
periodo igual ao prazo de validade?

10.8 | O responsavel técnico tem qualificagdo e conhecimento de
metodologia adequada para avaliagao dos riscos de contaminagao dos
produtos nas diversas etapas de producdo?

10.9 | Existe um Manual de Boas Praticas atualizado (com uso do APPCC),
incluindo na extensdo necessaria todos os requisitos desta norma?

10.10 | Sao definidos a periodicidade e os métodos adequados para a limpeza
de equipamentos de producio?

10.11 | Ha certificado de aprovacao em auditoria de terceira parte, dentro da
validade? (Sistema de Gestao da Qualidade)

Numero de requisitos aplicaveis (se houver algum requisito Ndo aplicavel, deve ser subtraido do numero ao lado) 11

Total de Pontos Obtidos

Nota Média dos Requisitos Gerais — Gestdo e Controle da Qualidade
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RELATORIO DE AUDITORIA

EMPRESA:
ENDERECO:
MARCA(S) AUDITADA(S):
CONCLUSAO:

ESTE RELATORIO POSSUI PAGINAS
CERTIFICADORA: DATA DA AUDITORIA:

NOME / ASSINATURA DA EQUIPE AUDITORA:

NOME / ASSINATURA DA EMPRESA E DATA (declaro que os servicos foram executados e estou ciente do contetido deste relatério,
inclusive painel final de pontuacio e lista de ndo-conformidades e melhorias)

Atencgdo. Caso a auditoria tenha verificado somente parte da instala¢do industrial, ndo esquecer de inserir observagdo na Lista de Verificagdo, Relatorio e Atestado de
Conformidade.
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PAINEL DE NOTAS - PONTUACAO FINAL

No. Requisito Pontuagdo Obrigatoria Pontuagdo Recomendada — Néo Pontuagdo Final
(médias) obrigatorio (médias) (mefilg das
médias)
Especifica Geral Especifica Geral
1 Infra-Estrutura e Areas Externas
2 Banheiros ¢ Vestiarios
3 Compra e Armazenamento do Café

4 Blendagem

5 Torracao

6 Moagem

7 Embalagem e Expedicdo

8 Controle de Pragas
9 RH, DP, Ex. Médicos, SSO e Ambiente
10 | Gestdo da Qualidade

- Utilizar 01 casa decimal ap6s a virgula (ex: 3,4)
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LISTA DE NAO-CONFORMIDADES E MELHORIAS (folha /)

nc | mel | Requisito Descri¢do Forma de Acompanhamento Prazo

e Nc.... ndo conformidade (requisitos obrigatorios com pontuagéo 1 ou 2) — relato formal obrigatorio

e Mel.... itens de melhoria (requisitos obrigatorios com pontuag@o 3 e requisitos nao OBRIGATORIOSs com pontuagdo 1, 2 ou 3) — relato formal opcional

e Descricao: declaragdo de ndo-conformidade ou oportunidade de melhoria

e  Forma de acompanhamento: para as declaragdes de ndo-conformidade, indicar a forma como a Certificadora ira evidenciar a eficacia da a¢do corretiva (envio de documentagio, envio de

fotos do local, envio de listas de treinamento, nova visita de acompanhamento in loco, ou outras formas definidas pela Certificadora)
e  Prazo: data final (prazo maximo) definida pela Certificadora para a agdo de acompanhamento.
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LISTA DE NAO-CONFORMIDADES E MELHORIAS (folha /)

nc | mel | Requisito Descri¢do Forma de Acompanhamento Prazo

e Nc.... ndo conformidade (requisitos obrigatorios com pontuagéo 1 ou 2) — relato formal obrigatorio

e Mel.... itens de melhoria (requisitos obrigatorios com pontuag@o 3 e requisitos nao OBRIGATORIOSs com pontuagdo 1, 2 ou 3) — relato formal opcional

e Descricao: declaragdo de ndo-conformidade ou oportunidade de melhoria

e  Forma de acompanhamento: para as declaragdes de ndo-conformidade, indicar a forma como a Certificadora ira evidenciar a eficacia da a¢do corretiva (envio de documentagio, envio de

fotos do local, envio de listas de treinamento, nova visita de acompanhamento in loco, ou outras formas definidas pela Certificadora)
e  Prazo: data final (prazo maximo) definida pela Certificadora para a agdo de acompanhamento.
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LISTA DE NAO-CONFORMIDADES E MELHORIAS (folha /)

nc | mel | Requisito Descri¢do Forma de Acompanhamento Prazo

e Nc.... ndo conformidade (requisitos obrigatorios com pontuagéo 1 ou 2) — relato formal obrigatorio

e Mel.... itens de melhoria (requisitos obrigatorios com pontuag@o 3 e requisitos nao OBRIGATORIOSs com pontuagdo 1, 2 ou 3) — relato formal opcional

e Descricao: declaragdo de ndo-conformidade ou oportunidade de melhoria

e  Forma de acompanhamento: para as declaragdes de ndo-conformidade, indicar a forma como a Certificadora ira evidenciar a eficacia da a¢do corretiva (envio de documentagio, envio de

fotos do local, envio de listas de treinamento, nova visita de acompanhamento in loco, ou outras formas definidas pela Certificadora)
e  Prazo: data final (prazo maximo) definida pela Certificadora para a agdo de acompanhamento.

LISTA DE NAO-CONFORMIDADES E MELHORIAS (folha /)
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nc | mel | Requisito Descri¢@o Forma de Acompanhamento Prazo
e Nc.... ndo conformidade (requisitos obrigatorios com pontuagdo 1 ou 2) — relato formal obrigatorio
e Mel.... itens de melhoria (requisitos obrigatorios com pontuagdo 3 e requisitos nao OBRIGATORIOSs com pontuagdo 1, 2 ou 3) — relato formal opcional
e Descricao: declaragdo de ndo-conformidade ou oportunidade de melhoria
L]

Forma de acompanhamento: para as declaragdes de ndo-conformidade, indicar a forma como a Certificadora ira evidenciar a eficacia da ag¢do corretiva (envio de documentagéo, envio de
fotos do local, envio de listas de treinamento, nova visita de acompanhamento in loco, ou outras formas definidas pela Certificadora)
e Prazo: data final (prazo maximo) definida pela Certificadora para a agdo de acompanhamento.

LISTA DE NAO-CONFORMIDADES E MELHORIAS (folha / )

nc | mel | Requisito Descri¢ao Forma de Acompanhamento Prazo
37
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Nc.... ndo conformidade (requisitos obrigatorios com pontuagdo 1 ou 2) — relato formal obrigatorio

Mel.... itens de melhoria (requisitos obrigatorios com pontuagdo 3 e requisitos ndo OBRIGATORIOSs com pontuagdo 1, 2 ou 3) — relato formal opcional

Descrigdo: declaragdo de nao-conformidade ou oportunidade de melhoria

Forma de acompanhamento: para as declaragdes de ndo-conformidade, indicar a forma como a Certificadora ira evidenciar a eficacia da ag¢do corretiva (envio de documentagéo, envio de
fotos do local, envio de listas de treinamento, nova visita de acompanhamento in loco, ou outras formas definidas pela Certificadora)

e Prazo: data final (prazo maximo) definida pela Certificadora para a agdo de acompanhamento.
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