RELATORIO DE AUDITORIA/CHECKLIST - ESCOPO CACHAGA
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Instituto Mineiro de Agropecuaria

CLIENTE

RAZAO SOCIAL

CACHACA(S)

MUNICIPIO

AUDITOR LIDER

MASP/REG.PROF. N¢

1 INniciAL

] MANUTENCAO

12 AUDITOR MASP/REG.PROF. N2
ESPECIALISTA MASP/REG.PROF. N2
Normas adotadas Portaria Inmetro 276/2009, IN13/2005 e IN 27/2008 do MAPA.

OBS.: Nas auditorias, anotar neste formulario, um (1) para itens cumpridos (Conforme), zero (0) para itens ndo cumpridos ou cumpridos parcialmente (ndo confome) e OM para Oportunidade de Melhoria. Para os itens com anotagdo zero registrar, no
Relatdrio de Auditoria, a situag¢do atual. Exigibilidade de cumprimento: 100%.

A ocupacdo do solo deve estar identificada através de . . .
1.1 . Existéncia de mapa ou croqui da propriedade.
mapas ou croquis.
1.2 Devem ser realizadas praticas de conservagdo de solo e |Constatacdo da ocorréncia de medidas de conservagdo de solo e
) agua. agua.
21 Devem ser realizadas técnicas adequadas no manejo do|Entrevista. Obs: Caso seja realizada apenas rogagem o item deve
) mato. ser considerado conforme.
Os agrotoxicos utilizados na lavoura de cana devem ser L . . . .
. . . . Verificagdo de Nota Fiscal e da lista de agrotdxicos registrados
2.2 adquiridos mediante receituario agron6mico e devem
. para a cultura da cana no MAPA.
ser registrados para a cultura da cana.
23 Os fertilizantes utilizados na lavoura de cana devem ser |Verificacdo de Nota Fiscal ou embalagem do produto
) aprovados pela legislagdo vigente do pais. (Comprimento do Decreto 4954/2004, artigo 82).
A utilizacdo de EPI é obrigatdria na aplicacdo de N o . .
24 , g 8 plicac Constatacdo da existéncia de EPI. Entrevista com o aplicador.
agrotoxicos.
AplicacOes de agrotdxicos devem ser registradas por L .
2.5 , plicag . § . & P Verificagdo dos registros.
area, quantidade, data e aplicador.
Local coberto, para uso exclusivo, com dimensdes minimas
2.6 Os agrotdxicos devem ser armazenados com seguranga.|necessarias, piso impermeavel, identificado, arejado, trancado,
afastado de residéncias e fontes de agua.
Comprovacdo da triplice lavagem, inutilizacdo da embalagem e
27 As embalagens vazias de agrotdxicos devem ser armazenamento em local seguro.
) guardadas de forma segura. Admite-se que seja 0 mesmo local dos agrotéxicos, devidamente
separado e identificado.
28 As embalagens vazias de agrotdxicos devem ser Comprovagdo de devolugdo através de Nota Fiscal carimbada
) devolvidas. pelo recebedor das embalagens ou recibos de devolugdo.
Verificagdo de Recomendagdo emitida por Técnico em
Calagem e/ou adubacdo devem ser feitas segundo ¢ L. .g R P L.
. . Agropecuaria ou Engenheiro Agronomo ou Laudo laboratérial
2.9 recomendacdo técnica, devendo ser registradas por N L N
[ . . com recomendacgdo ou parecer técnico. Constatag¢do dos
area, quantidade e data de aplicagdo. .
registros.
Em alambiques que possuam fornecedores de cana de i
, q auep . Verificagdo na totalidade dos fornecedores de cana de agucar
2.10 acgucar, os itens de 2.1 a 3.3 devem ser verificados nos .
dositens 2.1a3.3.
mesmos.
3.1 A colheita deve ser realizada sem queima. Verificagdo fisica ou entrevista.
A cana deve ser colhida com teor de aglcar acima de e . .
3.2 169 Bri Verificacdo de registros e entrevista.
2 Brix.
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RELATORIO DE AUDITORIA/CHECKLIST - ESCOPO CACHAGA

Os trabalhadores devem utilizar EPI durante a colheita

Entrevista e verificagdo da presenca de bota, perneiras, camisa

33 . . . .
da cana. de manga comprida, luvas, 6culos, boné ou chapéu.
Os colmos devem ser limpos (palha e ponta) antes da . .
4.1 pos (p P ) Verificagdo fisica ou entrevista.
moagem.
A cana deve ser estocada em darea limpa, sem superficie . .
4.2 . Verificagdo fisica ou entrevista.
contaminante.
O local destinado a moagem deve ser coberto e com
4.3 piso de superficie lisa, antiderrapante, de modo a Verificacgdo fisica.
proporcionar condigdes seguras de trabalho.
N&o é permitida a utlizagdo de moendas com tracdo ,
4.4 . P ¢ ¢ Verificagdo fisica.
animal.
4.5 A cana deve ser moida no maximo 24 h apds a colheita. |Registros ou entrevista.
46 Deve ser realizada a limpeza das moendas, filtros, Entrevista, registros ou procedimento operacional e verificagdo
) decantadores e tubulagdes. fisica.
As moendas devem receber manutencdo adequada, de
modo que, durante a moagem da cana, ndo ocorra . - e e
4.7 L , Registro de manutencdo e verificagdo fisica.
contaminacgdo do caldo com dleo, ou graxa de
lubrificacdo, ou ferrugem.
O solicitante deve fornecer, gratuitamente, EPl adequados ao
risco e em perfeito estado de
4.8 Os trabalhadores devem utilizar EPl durante a moagem.|conservac¢do e funcionamento, obrigar o uso e adotar
Equipamento de Protec¢do Coletiva (EPC),
guando aplicavel.
Apds a moagem o caldo deve ser filtrado e decantado
4.9 para a separac¢do de impurezas (terra, bagacilho, Verificacdo da presenca de filtro e decantador.
torroes...).
4.10 O decantador deve ser de ago inox ou ago carbono. Verificacdo fisica.
A area de fermentacdo deve ter ventilagdo e iluminagao
5.1 adequados, com piso impermeavel e aberturas teladas |Verificagdo fisica.
(ou dornas protegidas por telas).
A area de fermentacdo deve ser limpa com agua ou . . .
., . . As dornas devem ser espagadas e mantidas limpas, para garantir
com vapor d’agua e estar livre de materiais, N L .
5.2 . adequada manutengao e higieniza¢do. Devem ser mantidos
equipamentos e produtos estranhos ao processo. O i ) R
. . registros ou procedimentos de higienizagao.
processo de limpeza deve ser registrado.
Se aplicavel, a adi¢do de fuba de milho, farelo de arroz . R .
5.3 . . Entrevista e verificacdo de registros.
ou de soja ao mosto deve ser controlada e registrada.
Os produtos adicionados devem ter grau alimenticio, . e L. .
. . ] . . Entrevista e verificagdo de notas fiscais ou declaragdao de
5.4 ser limpos e livres de residuos, inseticidas, ou outros - .
L. producdo prépria.
agentes toxicos.
Se aplicavel, a adicdo de sulfato de amonia, fosfatos,
acido sulfurico, antibidtico e . L . L
5.5 . . . L. Entrevista, verificagdao de registros e notas fiscais.
antiespumantes/dispersante de grau alimenticio ao
mosto deve ser controlada e registrada.
E vedada a utilizacdo de uréia para a correcdo do
5.6 ¢ P ¢ Entrevista.
mosto.
Devem ser realizadas andlises de potabilidade da 4eua Auséncia de coliformes fecais e totais em 100 mL (Portaria n2
v iz i ili u . . P
. o P g 518/2004 do Ministério da Saude) Verificagdo do laudo de
5.7 utilizada na dilui¢ao do caldo, sendo anualmente a

microbilégica e a cada 3 anos fisico-quimica.

potabilidade da dgua, as Andlises Microbiolégicas laudo anual e
Fisico-Quimicas a cada 3 anos.
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As dornas de fermentagdo devem ser de ago inoxidavel,

Verificagdo fisica. Observagdes: As dornas de ago carbono
podem ser revestidas em resina epoxidica. Dornas de
polipropileno podem ser usadas, desde que seja apresentado
laudo técnico que ateste que o material esta de acordo com os
itens de migragdo total para os alimentos enquadrados no tipo

5.8 . . V, vide Resolugdo n2 105/1999 da ANVISA. Para o uso de
aco carbono ou polipropileno. . . . ,
polipropileno pigmentado deve ser apresentado também laudo
técnico demonstrando que o material esta de acordo com o
item de migragdo especifica de metais para alimentos
enquadrados no tipo V, conforme Resolugdo n2 105/1999 da
ANVISA.
As dornas devem ser mantidas e limpas, para garantir e e . e .
N . Verificagdo fisica, entrevista e verificagdo de registros ou
5.9 adequada manutencao e higieniza¢do. Devem ser . .
. ; . procedimento operacional.
mantidos os procedimento de higienizagao.
O formato das dornas deve permitir adequada L.
5.10 N L P 9 Verificagdo fisica.
manutencdo e higienizacdo.
Deve ser mantido controle documentado do processo
fermentativo com relacdo ao tempo gasto, solidos . N N
5.11 . . R ¢ o8 Registros da evolugdo do processo de fermentagdo.
sollveis (brix) e a temperatura (temperatura entre 28 a
33°C).
A fermentacgdo deve ser realizada em um periodo de 12 . .
5.12 Registros ou entrevista.
a 24 horas.
Constatacdo da existéncia de tubulagdes para o transporte do
O vinho deve ser transportado por tubulagées, livre de | ¢ . N ¢ P P N
5.13 vinho e da auséncia de depressdes entre a sala de fermentacdo

depressdes.

e a drea de destilagdo.

Os equipamentos de destilagdo devem ser de cobre

6.1 e/ou de ago inoxidavel e especificos para a produgdo |Verificacdo fisica.
de cachaga.
Deve ser feita a separacdo da cabeca e da cauda. . .
6.2 parac . ¢ Verificagdo fisica ou entrevista.
Recomenda-se a separagdo de 10% em ambos os casos.
A pressdo, temperatura e graduagao alcodlica, quando e o . .
L, . Verificacgdo fisica. A ndo aplicabilidade de qualquer um destes
6.3 aplicavel, devem ser controladas por meio de . . o
. . parametros deve ser tecnicamente justificada e documentada.
instrumentos de medi¢do adequados.
6.4 E proibido o descarte da cabega e da cauda em curso  |Entrevista ou verificag3o fisica (presenca de destilador continuo,
) d’dgua, rios, acudes e lagoas. por exemplo).
. L. Verificar a existéncia de reservatorio impermeabilizado (lona
O vinhoto deve ser armazenado em reservatorio . o .
. o . plastica, manta asfaltica, argila compactada ou concreto). O
impermeabilizado, ndo podendo ser descartado em . o . ] .
6.5 ., . . vinhoto pode ser utilizado na fertirrigagdo, na alimentagao
cursos d’agua, rios, agudes, lagoas ou outros locais que | . . .
. . . animal, ou como composto organico. Podendo destinar o mosto
possam contaminar o meio ambiente. . . L e
a tanque tipo pipa para posterior distribuigdo/destinagdo”.
N3o pode ser adicionada nenhuma substancia que . .
6.6 e L. . . Entrevista ou registros.
modifique as caracteristicas naturais do destilado.
Deve ser mantido registro do teor alcodlico e da acidez
6.7 ao final de cada destilagdo, ou diariamente, em caso de |Verificagdo de registros.

destilagao continua.

A area de armazenamento deve possuir espago

7.1 suficiente, paredes de alvenaria, piso impermeavel, ser |Verificacdo fisica.
coberta e arejada.
Verificagdo fisica. Para recipientes de polipropileno deve ser
apresentado laudo técnico que ateste que o material esta de
O produto acabado deve ser estocado em recipientes P . . q R g .
. . L . . acordo com os itens de migragdo total para os alimentos
apropriados de madeira, aco inoxidavel, polipropileno . .
. . L B enquadrados no tipo V, da Resolugdo n? 105/1999 da ANVISA.
ou ago carbono revestido com resina epoxidica. E . : . .
7.2 e . Para recipientes de polipropileno pigmentado deve se
proibido o uso de bombonas ou outros recipientes , . .
L. N apresentado também laudo técnico atestando que o material
plasticos para estocagem da cachaga, com excegdo do ) . . ~ - .
. . esta de acordo com o item de migragao especifica de metais
polipropileno. . i .
para os alimentos enquadrados no tipo V, da Resolugdo n?
105/1999 da ANVISA.
A cachaca que nao atender os padrdes de andlise
uimica definidos no item 9.6 deve ser identificada e - .
7.3 a Verificagdo da analise laboratorial.

estocada em area separada para anadlise do
Responsavel Técnico.
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Caso o responsavel técnico opte pelo descarte da

cachaga do item 7.3, este deve ser realizado de forma . e
7.4 Entrevista ou verificacdo fisica.

segura, nao colocando em risco a saide humana ou

contaminando o Meio Ambiente.

A cachaca deve ser envelhecida em tonéis de madeira,
8.1 com capacidade de até 700 L, lacrados pelo MAPA, por |Verificacdo fisica.
um periodo minimo de 12 meses.
i m
E vedada a realizacdo de qualquer tratamento durante . . 2
8.2 . Entrevista ou registros. o
o envelhecimento. =
>
0]
(=)
3
)
S
-+
~ ~ s . , o
A correcdo da graduacdo alcodlica so poderad ser
realizada através da adicdo de destilado alcodlico
simples de cana-de-agucar ou de Aguardente de Cana, . .
8.3 . , Entrevista ou registros.
ou de Cachaga envelhecidos pelo mesmo periodo da
categoria (cachaga envelhecida, premium ou extra
premium) ou de agua potdvel.
A sec¢do de envase e lavagem deve ser constituida de
parede de alvenaria, azulejada no minimo até 2 m,
pintada com tinta branca lavavel, teto de material o
9.1 . ) . L i Verificagdo fisica.
impermeavel, liso e branco, e piso impermeavel com
inclinagdo para o escoamento de 4gua, ventilado e
iluminado.
Nas areas de manipulagdo do produto, todas as
estruturas e acessérios elevados deverdo estar
instalados de maneira que evitem a contaminagao e ers
9.2 . o . . Verificacdo fisica.
direta ou indireta da bebida e do material de envase,
por intermédio da condensac¢do ou do gotejamento, e
que nao dificultem as operagdes de limpeza.
A cachaca deve ser envasada em recipientes de louga,
vidro, PET ou ceramica, com cdpsula de vedagdo e em . . . .
- o Entrevista ou registros. Embalagens PET sao permitidas
9.3 condicBes que excluam a contaminagdo da cachaca. . R
o L conforme disposto na Resolu¢do n2 105/1999 da ANVISA.
Devendo ser armazenados em condi¢Oes higienicas-
sanitdrias, em locais adequados.
No intervalo de utilizagdo do recipiente destinado ao
9.4 armazenamento ou envelhecimento de cachaga ou Entrevista, verificagdo de laudo de potabilidade da agua e
) aguardente de cana, dgua potavel podera ser utilizada |verificagdo fisica.
para a sua conservagao.
As embalagens ou recipientes ndo devem ter sido
anteriormente utilizados para nenhuma finalidade que
possa causar a contaminagao do produto, salvo se L
estas embalagens tiverem sido empregadas s
(72
anteriormente para o armazenamento de outras ) e 0
9.5 ] . ) Entrevista e verificagdo fisica.
bebidas. Sempre que seja possivel, as embalagens ou
recipientes deverao ser inspecionados imediatamente
antes do uso, com o objetivo de que se assegure o seu
bom estado, e, se necessario, limpos e desinfetados;
quando lavados devem ser secos antes do envase.
Laudo de andlises de grau alcodlico, cobre maximo, acidez
. . . volatil (expresso em acido acético), ésteres totais (expresso em
Devem ser realizadas as seguintes analises: grau . ) i o
o . Lo . i . acetato de etila), aldeidos (expresso em aldeido acético),
alcodlico, acidez volatil, ésteres totais, aldeidos totais, L. . L.
. . . furfural, alcodis superiores, soma dos componentes secundarios,
soma de furfural e hidroximetilfurfural, soma dos i - . o
9.6 e . . . i metanol (alcool metilico), carbamato de etila, chumbo, arsénio,
alcodis isobutilico, isoamilicos e n-propilico, dlcool 3 i » i
o . L, acroleina (2-propenal), dlcool sec-butilico (2-butanol), alcool n-
metilico, carbamato de etila, acroleina, alcool sec- . 3 ,
e " .. butilico (1-butanol), aglcares (expressos em sacarose), agucares
butilico, alcool n-butilico, cobre, chumbo e Arsénio.
(expressos em sacarose) para cachaga adogada. O laudo deve,
também, conter identifica¢do do lote que originou a amostra.
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As condicBes de envase devem ser tais que impegam a e e
9.7 .G N q pes Verificagdo fisica.
contaminagao da cachaga.
9.8 O teor alcdolico deve estar entre 38 e 48%. Verificagdo do boletim de analise laboratorial.
Profissional formalmente vinculado ao solicitante, com
conhecimento em seguranga alimentar e
processo produtivo de cachaga, comprovado documentalmente,
. .. com experiéncia minima de um ano
9.9 Deve haver responsavel técnico. , o .
na area, estando legalmente habilitado e devidamente
registrado no respectivo 6rgdo de classe
profissional, com formacgédo e experiéncias compativeis.Verificar
o Certificado de registro no conselho especifico.
Devem ser mantidos registros atualizados de L .
10.1 Verificagdo de registro de armazenamento.
armazenamento.
Devem ser mantidos registros atualizados de o . .
10.2 . & Verificacdo de registro de envelhecimento.
envelhecimento.
10.3 Devem ser mantidos registros atualizados de envase.  [Verificagdo de registro de envase.
10.4 Devem ser mantidos registros de ensaios por lote dos |Verificagcdo de registro de ensaios, por lote, em conformidade
) produtos certificados permitindo a sua correlagao. com o item 9.6.
Devem ser mantidos registros atualizados de
10.5 comercializagdo, langar o nimero dos lotes na nota Verificagdo de registros de comercializagdo e notas fiscais.
fiscal.

13.1

Os empregados devem estar em situacao trabalhista
regularizada.

As marcas do Inmetro e os selos de identificagdo ndo
devem ser usados em produtos, suas embalagens e em
servigos, certificados ou nao, fazendo mengao a
11.1 certificacdo do sistema de gestdo da qualidade, bem Verifica¢do visual.
como em qualquer lugar que possa da vazdo de uma
interpretacdo incorreta, induzindo o consumidor ao
erro.
As marcas do Inmetro e os selos de identificagdo ndo
devem ser usados quando perder a condicdo de e
11.2 . . . N Verificagdo visual.
produto certificado, incluindo casos de suspensdo ou
cancelamentos.
As marcas do Inmetro e os selos de identificagdo nao
devem ser usados em muros, outdoors, letreiros, .
11.3 3 . N . Verifica¢do visual.
fachadas, placas, veiculos, uniformes, cartdes de visita
e carimbos do estabelecimento.
12.1 Nao deve haver animais na area de produgao. Entrevista ou verificagdo fisica.
Tanques e reservatérios devem ser mantidos cobertos o
12.2 . . . ) Verificagdo fisica.
e limpos assim como linhas, mangueiras e outros.
Verificagdo da existéncia, na area industrial, de instalagGes para
12.3 Deve haver, na area industrial, instalagdes para alimentagdo dos funcionarios. A area deve ser coberta e
’ alimentagdo dos funcionarios. mantida limpa, contendo pelo menos mesa, cadeira, local para
aquecer o alimento, pia e lixeira.
Verificacdo da existéncia de instalagGes sanitdrias em numero
adequado ao numero de funcionarios, mantidas limpas e
. . L contendo, pelo menos: sabonete liquido, toalhas de papel com
Deve haver instalagdo sanitdria para uso dos L . . .
124 porta-toalhas e lixeira. Verificar, por meio de entrevista, se os
trabalhadores. L . . .
funcionarios foram informados da obrigatoriedade de lavar as
maos apods o uso do sanitario e se foram treinados na forma
correta de fazé-lo.

Comprovacdo do Registro em carteira de trabalho ou
cumprimento da Lei 11718/2008 (contrato temporario) e/ou
contratos formais (arrendamento, parcerias, comodatos,
anuéncia, etc.).
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Os Equipamentos de Protegdo Individual (EPI) e
Protecdo Coletiva (EPC) se aplicavel, devem ser

Verificacdo do estado de conservagdo dos EPI e, se aplicavel, dos

13.2 fornecidos gratuitamente, estar em perfeito estado de .
i . .. . |EPC. Entrevista com os trabalhadores.
conservacgao e o trabalhador deve ser obrigado a utiliza-
los.
Maquinas de cortar, picar, triturar, moer, desfibrar e e . . - o
. q P o . . Verificacdo da conformidade dos dispositivos de protecdo dos
similares devem possuir dispositivos de protecao que . .
13.3 impossibilit ontato do operador ou demais pessoa equipamentos com o - subitem 31.12.11 da NR 31, aprovada
impossibilitem con u demais pessoas
P L P P pela Portaria n2 86 de 2005 do MTE.
com suas partes moveis.
E vedada a utilizagdo de mao-de-obra infantil ou
13.4 adolescente em qualquer fase do processo da cadeia  |Constatagdo da inexisténcia de trabalho infantil ou adolescente,
) produtiva da cachaga, desde o plantio da cana-de- através de entrevista e visualmente.
aglcar até a embalagem final do produto acabado.
N3o é permitida a exploragdo de trabalhador em
condicdo analoga a de escravo, quer submetendo-o a e .
13.5 . . Verificagdo fisica e entrevista.
trabalhos forcados ou a jornada exaustiva, quer
sujeitando-o a condi¢cGes degradantes de trabalho.
Comprovacdo da existéncia de certificado de conclusdo, ou lista
13.6 Operadores de caldeira devem ser treinados. P ¢ . . N
de presenca do treinamento ou declaragdo de conclusao.
13.7 Deve ser feita manutencgdo periddica na caldeira. Entrevista ou registros.
. . Verificacdo de certificado de conclusdo, ou lista de presenca do
13.8 Os aplicadores de agrotéxicos devem ser treinados. . s N N P ¢
treinamento ou declaragdo de conclusao.
N&o é permitido o uso de fumo de qualquer natureza . o
P . . quaiq . . Verificagdo fisica da auséncia de fumantes e da presenca de
13.9 nas dependéncias da cachacaria e em demais locais que

possam causar risco.

sinalizacao coibindo fumar nas dependéncias da cachagaria.

14.1

Politica de tratamento das reclamagdes que evidencie
que o alambique adote os seguintes preceitos: valorize
e trate as reclamag0es apresentadas por seus clientes;
conhece e compromete-se a cumprir e sujeitar-se as
penalidades em lei; estimular e analisar os resultados,
bem como tomar as providéncias devidas, em fungao
das reclamacdes recebidas; definir responsabilidades
guanto ao tratamento de reclamagbes; compromete-se
a responder ao Inmetro qualquer reclamagdo que o
mesmo tenha recebido e no prazo por ele estabelecido.

Verificagdo Documental e Entrevista.

14.2

Tenha uma pessoa ou equipe formalmente designadas
com liberdade para o devido tratamento das
reclamacdes, tendo conhecimento sobre: regulamento
e normas aplicaveis ao produto; nog¢des sobre as leis de
protecdo do consumidor; no¢oes de relacionamento
interpessoal; politicas e procedimentos para
tratamentos de reclamagdes.

Verificacdo Documental e Entrevista.

14.3

Quando aplicavel, disponibilizar instalacGes individuais
e de facil acesso pelos clientes que desejam formular
reclamacdes, bem como placas indicativas e cartazes
afixados estimulando as reclamagdes e informando

sobre como e onde reclamar.

Verifagdo fisica.

14.4

Procedimento para tratamento das reclamagdes, que
deve conter um formuldrio simples de registro de
reclamacao pelo cliente, bem como rastreamento,

investigacdo, resposta, solucdo e fechamento da
reclamacao.

Verificagdo documental, fisica e entrevista.
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Estatistica e mapa que permita visualizar com facilidade
as situacOes (exemplo: em analise, progresso, situacdo

ITEM

cobertura morta, ou fonte de energia.

NAO CONFORMIDADE OU OPORTUNIDADE DE
MELHORIA

14.5 atual, etc..,) quantidade de reclamagdes e tempo médio Verificacdo documental, fisica e entrevista.
de resolugdo das reclamagdes oriundas dos ultimos 18
meses.
15.1 E obrigatdria a outorga de dgua ou protocolo. Existéncia de outorga ou protocolo dentro do prazo de validade.
Verificagdo de documentagdo atualizada: Licenga Ambiental
(produtores com capacidade instalada superior a 2000 L/dia) ou
15.2 A cachacgaria deve atender a Legislagdo Ambiental. licenca prévia (capacidade instalada de 800 a 2000L/dia.) ou
autorizacdo de funcionamento: 300 a 800 litros/dia. Abaixo de
300 litros/dia - Ndo passivel de licenciamento ou autorizagdo.
N3o é permitido o uso de madeira nativa nas fornalhas |Verificagao fisica. As exce¢des devem ser comprovadas pela
15.3 ou caldeiras, exceto quando autorizado pelo IBAMA ou |apresentac¢do de nota fiscal e devida autoriza¢do pelo IBAMA ou
outro 6rgdo ambiental competente. outro 6rgdo ambiental competente.
O descarte de produto, sub-produto(bagaco, vinhoto,
vinho, dguas residuais, outros ou embalagens) deve ser e . .
15.4 & N . gens) . . |Verificacdo fisica, ou registros ou entrevista.
controlado e ndo deve provocar risco de contaminagao
do meio ambiente.
O bagaco da cana deve ser utilizado como adubo, . .
15.5 gac Verificagdo fisica ou entrevista.

EVIDENCIA OBJETIVA

A equipe auditora/inspetora ndo tem poder deciscrio sobre a certificacdo, ela apenas a recomenda ou ndo. A decisdo final é da Geréncia de Certificagdo apds avaliar os documentos da auditoria

Auditor Lider

O responsavel pela unidade produtiva confirma estar ciente da avaliagdao e concorda em implantar as a¢oes corretivas ou as melhorias no prazo estipulado em comum acordo com os auditores

NOME

ASSINATURA

1° Auditor

Especialista
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