Relatdrio Auditoria Packing House FLV

Carrefour - Marca Propria v. 1.0 - 30.10.2017

Capitulo Assunto N° Critério Resultado Nivel Cumprimento Observagao
. . - O fornecedor deve mostrar a Ultima versdao do caderno
Possui a dultima versdo do caderno de e . L
e de especificagcbes, com os anexos atualizados, a politica
especificagbes do produto com anexos e . . , .
. . de qualidade e as fichas técnicas. O caderno de
1.1 assinado por todas as partes? Maior e a , .
especificagdes devera estar assinado por todas as partes
requeridas: responsavel pelo Packing House, Gerente de
qualidade e Gestor do produto do Carrefour.
As fichas Técnicas dos produtos,
correspondente aos requisitos do Carrefour . . . )
. . . A ficha técnica deve especificar: o aspecto visual, a
especificando todas as informacgdes ) . i .
1.2 L. . . ) Maior categoria, o calibre, o peso, as condi¢cdes de estocagem e
necessarias, estdao disponiveis e atualizadas? o o
de transporte, a embalagem, os critérios laboratoriais.
13 Existe um procedimento de aprovacdo do local Maior Verificar a existéncia de um procedimento para avaliacdo
) de produgdo descrito e efetivo? / aprovagdo de novos produtores.
Deve haver um procedimento documentado e
. implementado descrevendo os controles no recebimento
Os produtos sdo controlados por amostragem i o
1.4 . Maior dos produtos. Deve especificar o plano de amostragem,
e com base na origem? o .
os critérios e os registros. O plano de amostragem deve
considerar as origens dos produtos.
. . i . Os produtos rejeitados durante a recep¢ao devem ser
Existe um procedimento para identificar e i . .
1.5 . . Maior identificados e segregados dos produtos aprovados para
destinar os produtos rejeitados?
o Carrefour.
O procedimento de rastreabilidade deve seguir as
instrucdes documentadas da PariPassu, e ser conhecido
. por todos os funcionarios envolvidos. Para os produtos
1. DOCUMENTACAO Documentagio que sdo climatizados em outro local (diferente do local
/ QUALIDADE da auditoria), e de 1a sdo fornecidos diretamente ao
. . . Carrefour, o procedimento de rastreabilidade seguindo
Existe um procedimento de rastreabilidade i ) . i .
1.6 Maior as instru¢des da PariPassu, poderd ficar sob

implementado?

responsabilidade da empresa que faz a climatizagao.
Neste caso deverd haver, registros que comprovem que
o produto climatizado ndo é expedido diretamente ao
Carrefour pelo Packing House e no minimo um
procedimento interno de rastreabilidade deverd ser
descrito e implementado.




1.7

Existe um procedimento de gestdo de nao
conformidade implementado?

Maior

Existe um plano de gestdo das ndo conformidades
documentadas que prevé as acoes
preventivas/corretivas, as responsabilidades e os prazos.

1.8

Existe um procedimento para gestdo de
reclamacgdes de clientes?

Maior

Deverd haver um plano de gestdo de reclamagdes,
enviadas pelo SAC do Carrefour.

1.9

Existe uma analise de risco (microbioldgico,
fisico, quimico ou um plano APPCC/HACCP)
valida para todo o processo?

Verificar se o risco de contaminac¢do cruzada
de alergénicos estda sendo considerado no
plano de HACCP ou Andlise de Risco, conforme
abordado na Politica da Qualidade Marca
Prépria.

KO

Deve haver uma analise de risco relativa a seguranca dos
alimentos. Inclusive o risco de contaminac¢ao cruzada por
alergénicos, como por exemplo o uso de luvas de latex.
Um plano de a¢do (preventivo e corretivo) esta previsto
e implementado nos prazos. Existe risco de
contaminacdo cruzada de alergénicos, de acordo com a
analise de risco ou um plano HACCP?

1.10

Existe um procedimento de limpeza / higiene
descrito e efetivo para as instalagdes?

Maior

Deve haver um procedimento de higiene documentado e
implementado nas instalagdes e para os equipamentos.
As regras de higiene estdao de acordo com as legislacdes
e as recomendagdes profissionais, por exemplo, as boas
praticas.

1.11

Existe um procedimento de treinamento para
os funciondrios permanentes e temporarios
implementado?

Menor

Além do procedimento, o fornecedor devera apresentar
um plano de treinamento anual para todos os
funciondrios permanentes e temporarios.

2. RECEBIMENTO

Controle no recebimento

2.1

Os produtos sdo classificados de acordo com
os padroes da Ficha Técnica e do CET do
Carrefour?  (Temperatura de  entrega,
qualidade visual, peso, coloracdao, maturidade,
prazo de validade).

Maior

A triagem deve classificar os produtos de forma a seguir
0 padrdo estabelecido pelo Carrefour. O fornecedor
pode comprovar a realizacdo dos controles com a
apresentacdo de registros. (Ex: Calibre, defeitos...).

2.2

Os produtos sdo identificados antes do
armazenamento e/ou entrada do produto no
packing?

Menor

O processo de identificacdo dos produtos classificados
deve ser efetuado antes do armazenamento e/ou
entrada do produto no packing.

3. CALIBRACAO/
CLASSIFICACAO

Instrugdes de processo

3.1

Os procedimentos e/ou instrugdes de trabalho
estdo disponiveis para os operadores?

Maior

Deve haver um documento detalhando as instrucdes
para cada etapa do processo, facilmente acessivel para
todos os funciondrios. O procedimento devera estar
implementado.

Classificagao

3.2

No caso de uma classificacdo manual do
produto, existe um procedimento para
garantir uma calibracdo uniforme dos
produtos e respeitar o padrao Carrefour?

Maior

Existe um procedimento que detalha como deve ser
realizada a classificacdo dos produtos e a uniformizacgado
dos calibres nas bandejas.

33

No caso de uma classificacdo mecanizada, a
maquina estd ajustada para cada calibre de
acordo com um procedimento de ajuste?

Maior

A maquina de classificagdo deve ser ajustada entre cada
calibre conforme o procedimento. Essa verificacdo deve
ser realizada por um funcionario treinado para esta
funcao.

Limpeza da agua

4.1

A qualidade da agua é controlada no minimo
uma vez ao ano? (com base em anilise de
agua potavel)

Maior

Deve haver laudos de andlises de dgua no minimo 1 vez
ao ano. As analises devem ser completas (fisico, quimica
e microbiologia).

4.2

A qualidade da agua é controlada por um
laboratério acreditado?

Menor

O laboratdério que realizou as andlises deve ser
acreditado (ISO 17025).




4. LIMPEZA DA AGUA

4.3

Existe um procedimento para implementar em
caso de ndao conformidade na qualidade da
agua?

Menor

Em caso de laudo revelando uma inconformidade na
qualidade da agua, um procedimento de agao corretiva
devera ser implementado. Se j& aconteceu, deverd haver
registros.

Produtos Sanitizantes

4.4

Quando utilizados produtos sanitizantes (cloro,
sulfato de aluminio, etc) na agua de lavagem,
os produtos utilizados sdo indicados para a
finalidade e as aplica¢Oes sao registradas?

Menor

Todos produtos sanitizantes (cloro, sulfato de aluminio,
etc) utilizados na d4gua de lavagem, deverdao ser
indicados para o uso pretendido e de grau alimenticio.
Todos os registros devem conter a data da aplicagao,
marca comercial do produto, local/lote de aplicagdo,
dose, nome do responsavel e assinatura do mesmo.

5. RASTREABILIDADE

Definicao de Lote

5.1

E definido um numero de lote no recebimento
de todos os produtos. Esse numero permite
rastrear informacdes de cada etapa (recepcao,
limpeza, classificagcdo, pesagem, embalagem,
preparagdo e entrega).

Menor

Verificar se um numero de lote é criado para todos os
produtos recebidos e permite rastrear informacdes de
cada etapa.

5.2

Os produtos sdo identificados de forma
adequada para garantir a rastreabilidade,
desde da recepcdo da materia prima até o
embarque do produto acabado?

Maior

Os produtos precisam ser identificados com as
informacgdes necessarias (ex:lote, nome do fornecedor,
data de recebimento, quantidade) afim de garantir a
rastrabilidade interna do processo. O fornecedor devera
vincular sua rastreabilidade interna com etiqueta de
rastreabilidade da Paripassu, sendo obrigatorio a
utilizagdo da etiqueta no produto acabado. Para
produtos que sao climatizados em outro local (diferente
do local da auditoria), e de la sdo expedidos diretamente
para o Carrefour, a identificacdo com etiquetas de
rastreabilidade PariPassu podera ficar sob
responsabilidade da empresa que faz a climatizagao.
Neste caso deverd haver registros que comprovem que o
produto climatizado ndao é expedido diretamente ao
Carrefour pelo Packing House e no minimo todos os
produtos dentro do packing e caixas deverao ser
identificados de forma que permita saber a origem do
produto.

5.3

O sistema de rastreabilidade PariPassu estd
sendo utilizado corretamente?

Maior

O sistema de rastreabilidade PariPassu deve ser
corretamente preenchido, nos prazos adequados com as
informagdes corretas. Verificar estas informag¢des no
sistema. Para os produtos que sdo climatizados em outro
local (diferente do local da auditoria), e de Id sdo
fornecidos diretamente ao Carrefour, a insercdo das
informacgdes no sistema de rastreabilidade podera ficar
sob responsabilidade da empresa que faz a climatizagao,
portanto, este requisito podera ser considerado NA.




Rastreabilidade

5.4

E possivel tracar a qualquer momento a volta
do produto até a fazenda do produtor e o
destino de entrega de cada lote?

KO

Realizar um teste de rastreabilidade com o sistema da
PariPassu. Para os produtos que sdo climatizados em
outro local (diferente do local da auditoria), e de 13 sdo
fornecidos diretamente ao Carrefour, o teste de
rastreabilidade do sistema da PariPassu podera ficar sob
responsabilidade da empresa que faz a climatizagao.
Neste caso deverd haver registros que comprovem que o
produto climatizado ndao é expedido diretamente ao
Carrefour pelo Packing House. O Packing devera realizar
no minimo o teste do sistema interno de rastreabilidade.
Caso ocorrer inconformidades no preenchimento do
sistema Paripassu, o auditor deve verificar que a
rastreabilidade é realizada com documentos fisicos de
maneira apropriada: neste caso o requisito podera ser
conforme mas com necessidade de relatar a o problema
encontrado referente ao uso indevido do sistema
Paripassu.

Recolhimento (recall)

5.5

Existe um procedimento de recolhimento
(recall) documentado e efetivo?

Maior

O procedimento de retirada/recolhimento (recall) deve
ser documentado, efetivo e de acordo com a RDC 24.
Cada agdao nesse assunto deve ser registrada. Se ja
aconteceu algum caso, registros da ocorréncia devem ser
apresentados. Para os produtos que sao climatizados em
outro local (diferente do local da auditoria), e de 1a sdo
fornecidos diretamente ao Carrefour, o procedimento de
recolhimento poderd ficar sob responsabilidade da
empresa que faz a climatizagdo. Neste caso deverd
haver registros que comprovem que o produto
climatizado ndo é expedido diretamente ao Carrefour
pelo Packing House, portanto, este requisito poderd ser
considerado NA.

& ADNAAZENANENTN

Mapeamento da camara
Fria (FIFO/PEPS)

6.1

Todas as camaras frias sdo limpas e
desinfetadas de acordo com a frequéncia
estabelecida na analise de risco?

Maior

As integralidades das camaras frias devem seguir o plano
de limpeza estabelecido levando-se em consideracdao
uma analise de risco. Devem estar em condicOes de
limpeza e higiene aceitaveis. Devem ser limpas e
desinfetadas de acordo com a frequéncia minima
estabelecida na andlise de risco. Aplicavel para produtos
higienizados e minimamente processados.

6.2

Existe um sistema que permita facil
mapeamento dos lotes nas camaras frias?

Menor

Um sistema deve mapear a organizagdo das camaras
frigorificas afim que o manejo dos lotes seja mais facil.
Esse sistema devera estar claramente especificado nos
procedimentos das operacOes. Devera haver registros
das entradas e saidas de cada produto.

6.3

Os lotes aprovados para Carrefour e de outras
marcas sao identificados e separados? O risco
de contaminagdo cruzada é gerido
corretamente?

Maior

Os produtos Carrefour devem ser segregados, e
identificados em relagdo aos produtos nao Carrefour.
Ndo podem ocorrer contaminagdes cruzadas.




Ve MINNIVIMALLIVNMIVILIVI W

O FIFO (First In First Out) ou PEPS (Primeiro que Entra

6.4 O FIFO/PEPS é respeitado? Maior Primeiro que Sai) deve estar implementado. O sistema de
manejo dos estoques deve ser eficiente.
Existe um acompanhamento da camara fria A temperatura da camara fria deve ser monitorada, pelo
6.5 para  assegurar que mantenham a Maior menos duas vezes ao dia. As verificacbes devem ser
temperatura? registradas.
As condicdes de estocagem (por exemplo, umidade, luz,
- A . Os outros parametros que terdo um impacto circulacdo de ar, etileno...) sdo abordadas na anadlise de
Condigdo da Camara fria ) N ] i R i . . )
sobre a qualidade dos produtos sdao seguidos risco e os parametros impactantes sao definidos a fim de
6.6 levando-se em consideracdo a avaliagdo de Menor maximizar a estocagem dos produtos. Esses indicadores
risco? (Ex: Umidade, luz, circulagdo de ar, sdo regularmente monitorados e registrados. Aplicavel
etileno...) para produtos higienizados e/ou  minimamente
processados.
O Packing House respeita o tempo maximo de O periodo de armazenamento, ndo deve exceder o
Tempo de Armazenamento 6.7 armazenamento, de acordo com o Plano de Maior tempo maximo definido no Plano de Controle (produtos
Controle? com e sem resfriamento).
, . e Deve haver um procedimento para o controle de
Ha um controle de qualidade de classificagao e a P P e -
. i classificacdo documentado que especifica condi¢bes de
7.1 do produto registrado com amostragem e Maior ) .
.. amostragem (quantidade, frequéncia) adequadas. Esse
frequéncia adequada? .
controle deve ser registrado.
Para os produtos embalados, deve haver um
. , . rocedimento para o controle de peso documentado
Conformidade do Produto Ha um controle de qualidade do peso de cada P P A P
7.2 i Menor adequado. A frequéncia e a amostragem de controle
produto (embalado) com registro? i
devem estar estabelecidas. Esse controle deve ser
registrado.
Deve haver um procedimento para o controle de
3 ) ) . i ualidade visual ue especifica o método de
7.3 Ha um controle de qualidade visual continuo? Maior g a p o
amostragem. Esse controle é baseado em critérios da
Ficha Técnica do Carrefour
Deve haver um procedimento para o controle de corpo
. Ha uma gestdo para corpo estranho durante o estranho que especifica o método de amostragem
Gestao de Corpo Estranho 7.4 ) KO ) .
processo de embalagem, com registro? (quantidade, frequéncia). Esse controle deve ser
registrado.
L . L. A balanga devera ser oficialmente calibrada no minimo
A balanga é calibrada oficialmente no minimo o . ~
7.5 ) Menor uma vez ao ano. Os laudos/certificados de calibracdo
uma vez ao ano, com registros? } .
devem estar disponiveis.
7. PROCESSO DE Processo de Pesagem
EMBALAGEM 76 Ha uma verificagdo interna das balangas (pelo Maior A balanga devera ser internamente verificada no minimo
) Mmenos uma vez ao meés), com registros? uma vez ao més. Esse controle deve ser registrado.
A embalagem primaria (em contato com alimentos) deve
, , ser de qualidade alimentar. Deve haver um
A embalagem em contato com os alimentos é i .
7.7 Maior laudo/comprovante para cada tipo de embalagem

de qualidade alimentar?

(material, fornecedor). Verificar Certificados de Grau
alimenticio.




Embalagem

O armazenamento das embalagens ¢é

O local de armazenamento das embalagens deve estar
limpo e seco e livre de risco de contaminacdo (livre de

7.8 Menor poeira e fezes de animais). O local deve ser organizado
adequado? . T .
com identificacdo clara do destino das embalagens
(nome do cliente).
. ) . . A gestdo da cadeia de frio (dos produtos higienizados e
Existe procedimento implementado para gerir .
. . . . . D . minimamente processados) deve ser documentada e
Cadeia de Frio 7.9 a cadeia de frio dos produtos mais sensiveis Maior . i , o
. . implementada para garantir o respeito da continuidade
(higienizados e mini processados)? o .. ) N ]
das condi¢Ges térmicas de manipulacdo dos alimentos.
Existe um sistema para manter a temperatura
8.1 entre 2 e 12°C no transporte dos produtos Maior Antes de carregar, a temperatura do ambiente do
) mais sensiveis (higienizados e minimamente caminhao deve ser entre 2 e 12°C.
processados)?
8. TRANSPORTE Condigdes do transporte As condi¢Oes higiénicas e estruturais de transporte
Ha um acompanhamento da higiene e das deverdo ser controladas e registradas pelo fornecedor.
8.2 condi¢cdes estruturais do caminhdo, com Maior Antes de carregar, a situacdo estrutural e de limpeza do
registros, antes de carregar? caminhdo deve estar adequada. Verificar se as questdes
estruturais ndo colocam em risco a seguranga alimentar.
. . . o As instalacdes do packing house devem estar limpas.
As instalagOes sdo limpas, com existéncia de . A . ~
. - - i Verificar a existéncia de uma pia de lavagem de maos
9.1 pias de lavagem de mdos, com sabdo e papel, Maior , N . . .
, . i com torneiras ndo manuais e com sabao liquido, papel e
proximo da linha de embalagem? , . ]
proximos da linha de embalagem.
Deve haver procedimentos de higiene (regras de higiene
9.2 Existem procedimentos para fazer com que os Menor e boas praticas para manipulacio de alimentos)
) funcionarios respeitem as regras de higiene? documentados, comunicados de forma eficiente e
implementados.
Verificar se os funciondrios estdo utilizando toucas
9.3 Ha uso de toucas? Maior adequadamente. Todos os funcionarios devem usar

tocas dentro do packing.




As boas praticas estdo sendo respeitadas
guanto a lavagem das maos? O uso de luvas é

As boas praticas para higienizacdo das maos devem ser
respeitadas. Se o uso de luva é obrigatdrio segundo a
anadlise de risco, esta pratica devera ser respeitada. Nao

9.4 . . Maior , Cia .
respeitado de acordo com a avaliagdo de deverd haver evidéncias de funcionarios sem luvas.
risco? (Atencdo ao material da luva — andlise de risco para
Higiene Pessoal alergénico)
9.5 Qualquer pessoa com ferimentos é Mai O colaborador devera estar ciente dos procedimentos da
. . . . . aior ,
incentivada a comunicar seu superior? empresa referente a ferimentos.
As acles contrarias as regras de higiene sdo proibidas e
9.6 Ninguém come no local? Ninguém fuma no Mai nao devem acontecer. Por exemplo, comer ou fumar no
. aior -
local? local de producdo. Estas regras devem ser claramente
divulgadas e implementadas.
Um uniforme deve ser disponibilizado para os
9.7 O funcionario utiliza uniforme? Maior funcionarios. O uniforme deve estar limpo e em bom
estado de conservagao.
Joias e objetos pessoais permanecem no Deve haver um lugar a disposi¢ao dos funciondrios para
9.8 vestidrio e ndo sdo usados no local de Maior deixar os objetos pessoais. A proibicdo do uso de objetos
trabalho? pessoais é claramente divulgada e respeitada.
O Packing House deve ter um plano de limpeza para as
. ) . instalacbes e equipamentos implementado. O plano
Existe um plano de limpeza (local, frequéncia, i ) i ] . .
9.9 - o Maior define os locais considerados, a frequéncia de limpeza,
responsabilidades e produtos utilizados)? .. . .
os responsaveis, os procedimentos especificando os
produtos e as precaugdes.
Os registros de limpeza devem ser corretamente e
9.10 Os registros de limpeza estdao de acordo com o Menor regularmente preenchidos. As informacdes
| plano de controle? correspondem aos requisitos estabelecidos no plano de
limpeza.
. L . Uma lista completa atualizada e as fichas técnicas de
As fichas técnicas dos produtos de higiene ) L
9.11 Menor cada produto devem estar disponiveis.

utilizados estdo disponiveis no local?




9. HIGIENE

Instalagdes e Equipamentos
de Higiene

9.12

As instalacdes e equipamentos permitem
produgao e manipulagdo segura dos produtos
fornecidos?

Maior

As instalagdes e equipamentos devem respeitar pelo
menos as condi¢bes abaixo:

- Infraestrutura (porta/teto/piso) em adequado estado
de conservagao e que permita facil higienizagao;

- Prote¢do contra corpos estranhos (luminaria, janela,
porta.).

Produto in natura:

- Se o packing ndo é totalmente fechado ou possui
aberturas, devera haver medidas fisicas que impecam a
entrada de pdassaros, insetos entre outros. Caso o
fornecedor ndao tenha nenhuma medida fisica protetora
para os pontos de entrada da instalacdo, este requisito
podera ser tratado como plano de progressao.
Higienizados/Minimamente processados:

- A instalagdo deverd ser obrigatoriamente fechada com
uma estrutura sdélida e que ndo permita comunicagdo
com o meio externo ou com o ambiente de produtos in
natura.

9.13

Locais para descanso sdao separados da drea de
processamento?

Menor

As instalacGes para o descanso dos funcionarios
atendem aos requisitos sociais e ndo devem ser fontes
de riscos para a seguranca dos alimentos.

Verificar se nas areas de trabalho e areas externas das
instalagGes existe presenc¢a sistematica de animais ou
entdo sinais que comprovem sua presenga. Em caso
positivo medidas deverdao ser implementadas para
minimizar o risco.

9.14

Os trabalhadores tém acesso a locais
especificos e em boas condicdes de higiene
para realizar suas refeicdes? Ha locais para
lavagem de maos?

Maior

Os trabalhadores devem ter locais especificos para fazer
suas refei¢Oes. Este local deve estar em boas condi¢des
de higiene e ter pias para lavagem das maos.

9.15

A drea de trabalho é livre da presenca de
animais?

Maior

Verificar se nas areas de trabalho e areas externas das
instalacGes existe presenca sistematica de animais ou
entdo sinais que comprovem sua presenca. Em caso
positivo medidas deverdo ser implementadas para
minimizar o risco.

9.16

Area de processamento é limpa?

Maior

Verificar se a area de processamento é mantida em bom
estado de higiene e ndo apresenta riscos para a
seguran¢a dos alimentos. Verificar se o espago de
producdo é livre de fonte de contaminacdo. Os
elementos de risco, tais como: corpos estranhos e
ferramentas desnecessarias, devem estar ausentes do
ambiente de trabalho.

9.17

Paredes e pisos sdo lisos e faceis de limpar?

Menor

As paredes e os pisos devem estar em bom estado de
conservacdo e ser faceis de limpar. (Verificar material de
revestimento das paredes e pisos).




Deve existir um plano de controle de pragas. Apds
avaliacdo dos riscos, acdes de controle devem ser

9.18 Ha um plano de controle de pragas? Maior implementadas e registradas. Verificar se a eficiéncia dos
dispositivos de controle é regularmente verificada e
acOes corretivas em caso de desvio devem ser previstas.
9.19 Ha armadllha para insetos (exemplo: lampada Maior Deve haver armadilhas para o controle de insetos.
UV e armadilha de cola)?
9.20 Existe um local reservado para armazenar Menor O armazenamento do equipamento de limpeza devera
produtos e equipamentos de limpeza? ser segregado, com acesso restrito.
9.21 Existe um procedimento de manutencdo das Menor O procedimento deve incluir a frequéncia com a qual a
maquinas? manutengdo é realizada.
9.22 Os registros das manutencbes estao Menor Verificar se os registros de manuten¢Ges das maquinas
Manutengdo dos disponiveis? seguem o procedimento e cronograma estabelecido.
equipamentos
. . . Verificar a existéncia de um laudo/rotulagem
O lubrificante utilizado para a manutencdo das . . -
9.23 L. . . . Menor comprovando a qualidade alimentar do lubrificante
maquinas é de qualidade alimentar? . - ..
utilizado para manutencdo das maquinas.
O packing house respeita o tempo maximo
entre a chegada e a entrega do produto de O tempo entre a chegada e a entrega do produto para
10.1 acordo com a especificacdo do caderno? Maior Carrefour deve estar de acordo com os limites descritos
no caderno de especificagdes.
10. ENTREGA Conformidade do Produto
Ha um controle de qualidade com registro da Na expedi¢do dos produtos, um controle de qualidade é
conformidade do produto, conforme o pedido realizado e registrado para a liberacdo dos produtos.
10.2 feito pelo Carrefour? KO Deve ser verificado o funcionamento do cédigo Paripassu
e a utilizacdo da embalagem correta (tudo isso por
amostragem).
Deverdao ser apresentados registros das analises ja
realizadas bem como os planos de acdo para laudos
insatisfatérios. Para os produtos que sdo climatizados em
O fornecedor estd associado ao programa outro local (diferente do local da auditoria), e de 13 sdo
RAMA/PariPassu? Em caso de nao fornecidos diretamente ao Carrefour, as andlises
conformidade nas analises de residuos de poderao ficar sob responsabilidade da empresa que faz a
Andlise de Residuos 111 agrotoxicos o fornecedor possui um Maior climatizagdo. Neste caso deverd haver registros que
procedimento eficiente de tratamento da nao comprovem que o produto climatizado ndo é expedido
conformidade, incluindo prazo de diretamente ao Carrefour pelo Packing House. Este
implementacdo da acdo corretiva? requisito poderd ser considerado NA para o Packing
11, House ou para Camara de climatizacdo dependendo de
ACOMPANHAMENTO qual empresa faz a gestdo das analises de residuos

DE RESIDUOS DE

dentro do RAMA.




AGROTOXICOS

Quando realizado algum tratamento pods
colheita (biocidas, maturadores fisioldgicos,
reguladores de crescimento, gas etileno, ceras,

Todos os produtos pos colheita utilizados (biocidas,
maturadores fisioldgicos, reguladores de crescimento,
gas etileno, ceras, etc...) deverdo ser indicados para o
uso pretendido e devidamente registrados no MAPA
e/ou ANVISA. Se o uso do produto aplicado for regido

Tratamento pods colheita 11.2 . . Menor pela Lei n? 7.802, de 11 de Julho de 1989 (agrotdxicos)
etc...), os produtos utilizados sdo indicados ) o .
. L. . deverd ser utilizado conforme indicacdo para a cultura.
para a finalidade e as aplicagbes sao . .
i<tradas? Todos os registros devem conter a data da aplicacgdo,
registradas: ) o
g marca comercial do produto, local/lote de aplicacdo,
dose, equipamento/implemento utilizado, nome do
aplicador e assinatura do mesmo.
Meio ambiente e anadlise de Ha uma anadlise de risco de desenvolvimento . - ) ) )
) ) ) ) . . Existe uma avaliagdo de riscos relativos ao impacto da
risco de desenvolvimento 121 sustentdvel e meio ambiente em relagdo as Recom . i ]
. . atividade sobre o meio ambiente.
sustentavel atividades da empresa?
Impacto sobre o cendrio e . . . . - . .
P 12.2 O ambiente externo esta limpo? Maior Verificar a condi¢do de limpeza do ambiente externo
os arredores do local
Os efluentes gerados pelas atividades .
. N N Antes de serem liberados, os efluentes devem ser
Tratamento dos efluentes 12.3 relacionadas com a produg¢do sdo tratados Menor , )
) i tratados através de algum sistema de tratamento.
através de algum sistema de tratamento.
Os residuos vegetais recebem um destino Os residuos vegetais sdao segregados e transformados
124 adequado de maneira a minimizar o impacto Menor (ex.: compostagem). A utilizagdo de compostagem deve
ambiental? seguir as regras para evitar contaminagdo do ambiente.
Verificar se os produtos reciclaveis sdo coletados de
Outro tratamento de L. L ) ) ]
residuos 125 O papel, o plastico e a madeira sdo destinados M forma seletiva, segregados e reciclados por uma
. o enor . . . )
a reciclagem? organizacao adequada e reconhecida. Caso nao existe
esse tipo de servigo no local, considerar NA.
12. MEIO AMBIENTE P 60 ’
, i . . Os produtos com risco devem ser coletados, segregados
O ¢leo, as baterias e os materiais de escritorio o
12.6 N . Recom e tratados por uma organizagdo adequada e
sdo coletados e reciclados? i
reconhecida.
R . . . Verificar a existéncia de cortinas nas entradas das areas
Cada camara fria contém cortinas nas portas L . ] R ) -
12.7 . .. Menor climatizadas, incluindo camaras e dreas de producao,
para reduzir a transferéncia de temperatura? L,
quando aplicavel.
O plano para o meio ambiente deve prever acdes
.. . L. relativas a diminuicdo do desperdicio dos recursos
Ha acbes tomadas para evitar o desperdicio do . o L . ..
12.8 da deua? Maior hidricos. Nesse objetivo, agdes sdo implementadas para
. - uso da dguar- L ~
Energia e Recursos hidricos 8 minimizar o uso da agua (por exemplo manutencdo do
sistema hidraulico, filtros nas torneiras...).
Existem medidores de agua / hidrémetros distribuidos
nos pontos onde ha consumo de agua. Um plano de
12.9 Existem hidrometros espalhados pela estagdo? Recom controle prevé a revisdo do consumo regularmente e
acbes sao tomadas para otimizar o uso e evitar o
desperdicio.
L .. L. Uma auditoria interna, planejada no minimo anualmente,
) Uma auditoria interna (frequéncia minima . i .
Respeito da ) . . ) permite controlar o cumprimento de todos os requisitos
13.1 anual) é realizada utilizando a norma Maior

13. AUDITORIA

Regulamentagao

Carrefour?

da norma do Carrefour FLV Marca Prépria. Essa auto
avaliagdo deve ser documentada e registrada.




INTERNA

Acompanhamento de nao

Ha um processo de acompanhamento de ndo
conformidades apds cada auditoria interna?

Apds cada auto avaliacdo, um plano de acdo é elaborado
e implementado com prazos. Todas as nao

conformidades apds 13.2 Menor . L.
. conformidades devem ser tratadas e sua eficacia
auditoria interna }
avaliada.
O servico técnico tem acesso a Ultima versdo O servico técnico tem acesso a Ultima versdo atualizada
141 do CET com anexos? Maior do caderno de especificacdo para cada produto. O
. | . . .
servico técnico deve comunicar os produtores sobre os
requisitos do Carrefour.
. . N Um procedimento documentado deve estar
Existe um procedimento de aprovacdo e . o N
14.2 o ) Menor implementado para a aprovagdo e avaliagdo dos
avaliacdo dos produtores implementado?
produtores.
. . . O servico técnico deve apresentar uma lista de
Ha uma lista de produtores selecionados para ) X
. . i produtores aprovados pelo Carrefour. Essa lista é
14.3 produzir para o Carrefour, atualizada a cada Maior ,
5 atualizada a cada ano. Todos os produtores fornecendo
anos: ~ . .
para Carrefour sdo registrados nessa lista.
Existe um procedimento para remover um ) )
i . - Deve haver um procedimento que avalie o desempenho
14.4 agricultor da lista caso ndao cumpra os Menor N
. dos produtores em relacdo aos produtos entregues.
requisitos?
O servico técnico deve ser capacitado com experiéncia
145 O servico técnico é capacitado para Maior e/ou vivéncia nas culturas avaliadas. O servico técnico
~ . | , . . . .
Aprovacgao dos produtores acompanhar os produtores? devera demonstrar dominio e conhecimento suficiente
ara realizar o monitoramento dos produtores.
14. SERVICOS P P
TECNICOS O servigo técnico possui uma lista enviada pelo A lista com os produtos utilizados a cada ano pelo
146 produtor constando todos defensivos Mai produtor devera ser apresentada. O servico técnico
. - . alor . . . . . -
utilizados para cada cultura, atualizada devera revisar a lista para identificar se o produtor utiliza
anualmente? algum produto ndo autorizado.
O servigo técnico orienta os produtores sobre O servico técnico deverd acompanhar os produtores
14.7 os defensivos que sdo permitidos pela Maior sobre quais defensivos podem ser utilizados para a
legislagdo brasileira para cada cultura? cultura produzida.
O servico técnico realiza avaliacdo dos . .. i . L
. O servico técnico devera avaliar no minimo anualmente
produtores com base em requisitos de . . .
14.8 . Maior os produtores, essa avaliacdo deve ser formalizada e as
especificacdo do produto e bom uso de - ) .
, . nao conformidades registradas.
agrotoéxicos?
Em caso de alguma ndo conformidade O servigo técnico deverd apresentar um plano de agdo
14.9 verificada na avaliacdo anual dos produtores, é Maior em andamento para qualquer ndo conformidade
elaborado um plano de acdo? constatada durante a avaliacao.
I . . O servigo técnico deve incentivar os produtores na
Os produtores sdo incentivados pelo servico . . . .
Acompanhamento dos .. . . i adocdo de sistemas integrados de producdo (ex.:
14.10 técnico, para adogdo de sistemas integrados Recom

produtores

de produgao?

respeitando o meio ambiente e reduzindo o uso de
defensivos).




