GOVERNDO DO ESTADOD

RIO GRANDE DO SUL

SECRETARIA DA SAUDE

PORTARIA SES N° 90/2017.

Dispbe sobre o Regulamento Técnico de Boas
Praticas de Fabricacdo e de Procedimentos
Operacionais Padronizados para a
industrializagao de frutas e vegetais minimamente
processados e a Lista de Verificacdo das Boas
Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de frutas e vegetais
minimamente processados.

O SECRETARIO DA SAUDE DO ESTADO DO RIO
GRANDE DO SUL no uso de suas atribuicdes e,

CONSIDERANDO a necessidade de atualizagcdo da
legislacdo sanitaria de alimentos, com base no enfoque da avaliacdo de risco e da
prevencao do dano a saude da populacao;

CONSIDERANDO a necessidade constante de
aperfeicoamento das acfes de controle sanitario na area de alimentos visando a
protecdo a saude da populacéo;

CONSIDERANDO que o foco da acgdo de vigilancia
sanitaria é a inspecdo do processo de producdo visando a qualidade do produto
final;

CONSIDERANDO a necessidade de harmonizacdo de
acOes de inspecdo sanitaria em industrias de frutas e vegetais minimamente
processados que atuam em todo Estado do Rio Grande do Sul;

CONSIDERANDO a necessidade de complementar a
Resolugédo da Diretoria Colegiada - RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) que dispde sobre o Regulamento
Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de
Verificacdo das Boas Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos;

CONSIDERANDO a Portaria n° 1.428 de 26 de novembro
1993 que aprova, na forma dos textos anexos, o "Regulamento Técnico para
Inspecdo Sanitaria de Alimentos”, as "Diretrizes para o Estabelecimento de Boas
Praticas de Producdo e de Prestacdo de Servicos na Area de Alimentos" e o
"Regulamento Técnico para o Estabelecimento de Padrao de Identidade e Qualidade
(P1Q's) para Servicos e Produtos na Area de Alimentos";

CONSIDERANDO a Resolugcao da Diretoria Colegiada -
RDC n° 49 de 31 de outubro de 2013, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) que dispbe sobre a regularizagdo para o exercicio de atividade de
interesse sanitario do microempreendedor individual, do empreendimento familiar
rural e do empreendimento econdmico solidario e da outras providéncias.
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RESOLVE:

Art. 1° - Aprovar o Regulamento Técnico de Boas Praticas
de Fabricacdo e de Procedimentos Operacionais Padronizados para Industrializacao
de Frutas e Vegetais Minimamente Processados e a Lista de Verificacdo das Boas
Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Frutas e Vegetais Minimamente Processados, constantes nos Anexos | e Il deste
Regulamento.

Art. 2° - Determinar a Fiscalizacdo Sanitaria Estadual ou
Municipal o cumprimento da referida norma de acordo com as diretrizes do Sistema
Unico de Salde e pactuacdes vigentes.

Art. 3° - Ainobservancia ou desobediéncia ao disposto na
presente Portaria configura infracdo de natureza sanitaria, na forma da Lei n° 6.437,
de 20 de agosto de 1977, sujeitando o infrator as penalidades previstas nesse
diploma legal.

Art. 4° - As empresas tém o prazo de 180 (cento e
oitenta) dias para se adequarem ao Regulamento Técnico de Boas Praticas de
Fabricacéo e de Procedimentos Operacionais Padronizados para industrializacao de
frutas e vegetais minimamente processados e a Lista de Verificacdo das Boas
Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de frutas
e vegetais minimamente processados.

Art. 5° - Os novos estabelecimentos e aqueles que
pretendam reiniciar suas atividades devem atender ao estabelecido nesta norma a
partir da data de sua publicacao.

Porto Alegre, 13 de fevereiro de 2017.

JOAO GABBARDO DOS REIS
Secretario de Estado da Saude
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ANEXO |- PORTARIA N° 90/2017

REGULAMENTO TECNICO DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO E DE PROCEDIMENTOS
OPERACIONAIS PADRONIZADOS APLICADOS AOS ESTABELECIMENTOS
PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE FRUTAS E VEGETAIS MINIMAMENTE PROCESSADOS

1. ALCANCE
1.1 Objetivo

Estabelecer as Boas Praticas de Fabricacdo e Procedimentos Operacionais Padronizados que
contribuam para a garantia das condicbes  higiénico-sanitarias = necessarias = ao
processamento/industrializacdo de frutas e vegetais minimamente processados.

1.2 Ambito de Aplicac&o

Aplica-se aos estabelecimentos processadores/industrializadores nos quais sejam realizadas algumas
das seguintes atividades: producédo/industrializacdo, armazenamento, transporte, distribuico e
comercializagdo de frutas e vegetais minimamente processados.

2. DEFINICOES

Antissepsia: Operacdo destinada a reducdo de micro-organismos presentes na pele até niveis
seguros, durante a lavagem das m&os com sabonete antisséptico ou por uso de agente antisséptico,
apos a lavagem e secagem das maos.

Centrifugacdo: Operacdo que envolve a remocao de 4gua das superficies dos vegetais higienizados,
através de centrifuga.

Cloro livre residual: Cloro disponivel para a desinfec¢do, cujo a concentracdo deve ser controlada
para fins de seguranca da agua.

Controle Integrado de Pragas: Sistema que incorpora agbes preventivas e corretivas destinadas a
impedir a atrac&o, o abrigo, 0 acesso e ou proliferacdo de vetores e pragas urbanas que comprometam a
seguranca do alimento.

Demanda Quimica de Oxigénio (DQO): E um parametro que mede a quantidade de matéria organica, a
qual é suscetivel de ser oxidada por meios quimicos, em uma amostra liquida.

Desinfeccdo de alimentos: Operacdo de reducdo, por método fisico e ou agente quimico, do nimero
de micro-organismos até niveis que ndo comprometam a seguranc¢a do alimento.

Desinfetantes: S&o formulagcfes que tém na sua composicao substancias antimicrobianas que reduzem
0 nimero de micro-organismos até niveis seguros.

Enxéaguelrinsagem: Operacdo que envolve a remocdo dos residuos de desinfetantes até niveis
seguros, utilizando 4gua potavel.

Fornecedores de matéria-prima: Responsaveis pelo fornecimento de matérias-primas (frutas e
vegetais frescos) e/ou demais materiais.

Higienizacdo: Operacao que se divide em duas etapas, limpeza e desinfecgéo.

Lavagem de frutas e vegetais: Operacdo que envolve a lavagem de frutas e vegetais com agua
potavel, a fim de remover sujidades.

Limpeza: Operacdo de remogdo de substancias minerais e ou organicas indesejaveis, tais como terra,
poeira, residuos de alimentos, sujidades e/ou outras substancias indesejaveis.

Manual de Boas Préaticas de Fabricacdo: Documento que descreve as operacdes realizadas pelo
estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos sanitarios dos edificios, a manutencdo e
higienizacdo das instalagcbes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle dos fornecedores de
matérias-primas, o controle do recebimento e selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens,
0 controle da agua de abastecimento, o controle da lavagem e desinfeccdo, o controle integrado de
vetores e pragas urbanas, o controle da higiene e salide dos manipuladores e o controle e garantia de
qualidade do produto final.

Potencial hidrogeniénico (pH): E uma escala logaritmica que mede o grau de acidez, neutralidade ou
alcalinidade de uma determinada solugédo, com base na concentragéo de ions hidrogénio.

ppm: parte por milh&o.

Procedimento Operacional Padronizado - POP: Procedimento escrito de forma objetiva que
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estabelece instrucbes sequenciais para a realizacdo de operacfes rotineiras e especificas na

producédo/industrializacdo, armazenamento, transporte, distribuicdo e comercializacdo de vegetais

minimamente processados. Estes Procedimentos podem apresentar outras nomenclaturas, desde que

obedecam ao conteddo estabelecido nessa Portaria e contenham a descricdo detalhada dos

procedimentos, a monitorizacao, os registros e a verificacdo dos mesmos.

Programa de recolhimento de alimentos: Procedimentos que permitam efetivo recolhimento e
apropriado destino final de lote(s) de alimentos exposto(s) a comercializagdo com suspeita ou
constatacdo de causar danos a saude.

Rastreabilidade: Habilidade de rastrear o movimento de alimentos, através dos diversos estagios de
produgéo, processamento e distribuicéo.

Residuos: Materiais a serem descartados, oriundos da area de producdo e das demais areas do
estabelecimento.

Turbidez: é a quantificacdo da interferéncia de absorcdo de luz incidente em uma
amostra, provocado por materiais diversos em suspensao. (Incluido pela Portaria SES N° 635/2019)

Frutas e Vegetais minimamente processados: sao frutas, legumes ou hortalicas, ou
a combinacao destes, que tenham sido submetidos a processamento, o qual pode incluir selecéo, corte,
fatiamento, branqueamento, lavagem, desinfec¢do, enxague, centrifugacdo, acondicionamento em
embalagens dotadas de dizeres de rotulagem, armazenamento resfriado ou congelado, podendo ser
comercializados prontos para o consumo ou ndo, com qualidade sensorial caracteristica, seguros ao
consumo e produzidos por indUstria ou agroindustria de alimentos. (Redacdo dada pela Portaria SES N°

635/2019)

3. RESPONSABILIDADES

3.1 Os estabelecimentos industrializadores de frutas e vegetais minimamente processados devem ter um
Responsével pela Producédo dos Alimentos. (Redacao dada pela Portaria SES N° 635/2019)

3.2 O Responsavel pela Producdo dos Alimentos pode ser o Responsavel Legal da empresa ou
Colaborador por ele designado, desde que trabalhe efetivamente no local, acompanhe integralmente o
processo de producdo e as inspegles realizadas pela autoridade sanitaria, bem como, preste as
informacdes necessarias sobre o processo de producgédo e procedimentos adotados, devendo atender os
seguintes requisitos: (Redacéo dada pela Portaria SES N° 635/2019)

3.2.1 Ter a responsabilidade pela elaboracdo, implantacdo e manutencdo das
Boas Préticas de Fabricacdo e Procedimentos Operacionais Padronizados e, implementar os
parametros e critérios estabelecidos nesta Portaria; (Redacdo dada pela Portaria SES N°

635/2019

3.2.2 Realizar Curso de Capacitagdo, com carga horaria minima de 12 (doze) horas, abordando
0s seguintes temas: (Redacdo dada pela Portaria SES N° 635/2019)
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a) Principios das Boas Praticas Agricolas (BPA); (Redacdo dada pela Portaria SES N° 635/2019)

b)Contaminantes quimicos, fisicos e bioldgicos de vegetais e frutas; (Redacédo dada pela Portaria
SES N° 635/2019)

c¢) Riscos associados a producéo, processamento, distribuicdo e consumo de vegetais e frutas;
(Redacao dada pela Portaria SES N° 635/2019)

d) Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) para frutas e vegetais minimamente processados, com
destaque ao controle da contaminacdo cruzada, através de instalagfes e equipamentos que
permitam a correta higienizacdo, programas de sanitizacdo, programas de manutencdo e
calibracdo de equipamentos e destaque ao controle da multiplicacdo microbiana, através da
monitorizacao, registro, verificacdo e correcdo das temperaturas de processo;

(Redacéo dada pela Portaria SES N° 635/2019)

e) POP para frutas e vegetais minimamente processados, com destaque para o POP de selecdo
dos fornecedores de matérias-primas e do POP de controle dos processos de lavagem e
desinfeccdo, destacando o controle do pH, da concentracdo do desinfetante utilizado, assim
como a relacdo dgualvegetais processados. (Redacéo dada pela Portaria SES N° 635/2019)

3.3 O RT deve ser de nivel superior e inscrito no respectivo 6rgdo de classe de sua profissdo, cuja
categoria profissional seja competente e regulamentada para a area de alimentos.

3.4 O RT deve ter a responsabilidade pela elaboracéo, implantacdo e manutengéo das Boas Préticas de
Fabricacdo e POP e, implementar os parametros e critérios estabelecidos neste Regulamento e
acompanhar sempre que necessario, o processo de producdo, as inspecdes realizadas pela autoridade
sanitaria e prestacdo de informagbes necessarias sobre o processo de producdo e procedimentos
adotados.

3.5 O Responsavel pela Producédo dos Alimentos deve ser indicado pelo responsével legal da empresa,
trabalhar efetivamente no local, acompanhar integralmente o processo de produgdo, as inspecfes
realizadas pela autoridade sanitaria e prestacdo de informacdes necesséarias sobre o processo de
producéo e procedimentos adotados.

3.6 O RT e o Responsavel pela Producao dos Alimentos devem realizar Curso de Capacitagdo, com
carga horaria minima de 12 (doze) horas, abordando os seguintes temas:

a) Principios das Boas Praticas Agricolas (BPA);

b) Contaminantes quimicos, fisicos e hiolégicos de vegetais e frutas;

¢) Riscos associados a producéo, processamento, distribuicdo e consumo de vegetais e frutas;
d) Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) para frutas e vegetais minimamente processados, com
destaque ao controle da contaminagdo cruzada, através de instalacdes e equipamentos que
permitam a correta higienizacdo, programas de sanitizacdo, programas de manutencdo e
calibracdo de equipamentos e destague ao controle da multiplicacdo microbiana, através da
monitorizac¢ao, registro, verificacéo e correcdo das temperaturas de processo;

e) POP para frutas e vegetais minimamente processados, com destague para o POP de selecéo
dos fornecedores de matérias-primas e do POP de controle dos processos de lavagem e
desinfeccdo, destacando o controle do pH, da concentracdo do desinfetante utilizado, assim
como a relag@o agua/vegetais processados.

3.7 Os estabelecimentos devem dispor do certificado ou documento comprobatério de capacitacdo do RT
e do Responsavel pela Producdo dos Alimentos oferecido por instituicdo de ensino de graduacdo ou
nivel técnico registrados em 6rgdo competente ou outro 6rgdo competente.

3.8. O RT deve ter autoridade e competéncia para:

| - Capacitar os funcionarios em Boas Préticas de Fabricacao, incluindo aspectos de seguranca e saude
no trabalho;
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Il - Elaborar, atualizar e implementar o manual de Boas Préticas de Fabricacdo e os POP especificos
para o estabelecimento;

Il - Notificar o érgdo de vigilancia epidemioldgica a respeito de surtos de doencas transmitidas por
alimentos (DTA), envolvendo os alimentos sob sua responsabilidade;

3.9. A indUstria deve possuir um programa proprio ou terceirizado de capacitacdo de pessoal em Boas
Praticas de Fabricagdo, mantendo em arquivo o registro nominal da participacdo dos funcionarios. A
referida capacitacao deve ser realizada na admissao de novos funcionarios e, no minimo, anual.

4. REQUISITOS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO E ELABORAGCAO DOS
PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS

4.1 Requisitos Gerais

Os estabelecimentos produtores/industrializadores de frutas e vegetais minimamente processados
devem desenvolver, implementar e manter para cada item relacionado abaixo, Procedimentos
Operacionais Padronizados — POP:

a) Higienizagdo das instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios.

b) Selecdo dos fornecedores de matérias-primas (frutas e vegetais frescos), ingredientes e
embalagens.

¢) Controle da potabilidade da agua.

d) Higiene e saude dos manipuladores.

e) Manejo dos residuos.

f) Controle da lavagem e desinfec¢do das frutas e vegetais frescos.

g) Manutenc&o preventiva e calibragdo de equipamentos.

h) Controle integrado de vetores e pragas urbanas.

i) Programa de rastreabilidade e recolhimento de alimentos.

j) Controle das temperaturas.

Os POP devem ser aprovados, datados e assinados pelo responsével técnico ou responsavel legal do
estabelecimento, firmando o compromisso de implementagcdo, descricdo detalhada das atividades,
monitorizacdo, registro, verificacdo e manuten¢do dos mesmos. O cargo e ou funcdo dos responséaveis
pela execucdo devem estar especificados em cada POP.
Os funcionérios devem estar devidamente capacitados para execu¢éo dos POP.
Quando aplicavel, os POP devem relacionar os materiais necessarios para a realizacdo das operacgdes,
assim como os equipamentos de protecdo Individual.
Os POP devem estar acessiveis aos responsaveis pela execucdo das operacdes e as autoridades
sanitarias.

Os POP podem ser apresentados como anexo do Manual de Boas Praticas de Fabricacdo do
estabelecimento.

4.2 Requisitos especificos

4.2.1 Os POP referentes as operacbes de higienizacdo de instalagdes, equipamentos, moveis e
utensilios devem conter informacdes sobre: natureza da superficie a ser higienizada, método de
higienizacao, principio ativo selecionado e sua concentragao, tempo de contato dos agentes quimicos e
ou fisicos utilizados na operacdo de higienizacdo, temperatura e outras informacgdes que se fizerem
necessarias. Quando aplicavel o desmonte dos equipamentos, os POP devem contemplar esta
operagéo.

4.2.2 Os POP referentes as operacfes relativas a selecdo dos fornecedores de frutas e vegetais
frescos (matérias-primas) devem conter as medidas de controle para minimizar a contamina¢do na
producdo primaria, contendo, no minimo, as seguintes informacdes: identificacdo do fornecedor e da
cultura; identificacdo das fontes de agua de irrigacdo e de lavagem (agude, lago, rio, pogo artesiano,
aguas residuais, agua de distribuicdo publica, entre outros); métodos de aplicacdo da agua de irrigacao
(asperséo ou gotejamento, entre outros); controles da qualidade microbioldgica e quimica das aguas de
irrigacdo e lavagem, tipos de tratamentos da agua de irrigacdo e de lavagem (cloracgdo, filtracdo,



g R g

GOVERND DO ESTADOD

RIO GRANDE DO SUL

SECRETARIA DA SAUDE

radiacdo ultravioleta, quando existente). Além disso, os POP devem descrever os controles aplicados
aos fertilizantes inorgénicos e/ou organicos (identificacdo dos fornecedores, tempo de compostagem,
pasteurizacdo, secagem por calor ou sol); controle de uso dos agrotéxicos (denominacéo de venda do
agrotoéxico utilizado, identificacdo do RT responsavel pela receita agronémica, data de aplicacdo e data
da colheita (periodo de caréncia do agrotoxico); medidas de controle do acesso dos animais selvagens
e domésticos nas areas de producdo e manuseio primario e as fontes de aguas; medidas de prevencao
relacionadas a area da plantacao (escolha de local ndo contaminado, elevado ou ndo vulneravel a
enchentes e inundagdes. O POP deve conter também medidas de controle no caso de enchentes, tais
como tempo de quarentena, desinfeccdo, descarte; entre outros. Também deve conter a descricdo do
controle da manipulagcdo e das condi¢des higiénico-sanitarias dos manipuladores que trabalham na
producdo primaria, condicbes das instalacdes, caixas e embalagens, controles aplicaveis no
armazenamento, transporte e distribuicdo (ex. temperaturas) das frutas e vegetais frescos (matérias-
primas). O estabelecimento deve dispor de procedimentos operacionais escritos, especificando os
critérios utilizados para a selecdo e recebimento da matéria-prima, embalagens e ingredientes, e,
quando aplicavel, o tempo de quarentena necessario. Esses procedimentos devem prever o destino
dado as matérias-primas, embalagens e ingredientes reprovados no controle efetuado.

4.2.3 Os POP devem abordar as operacdes relativas ao controle da potabilidade da dgua nas industrias
de vegetais minimamente processados, incluindo as etapas em que a mesma € critica para o processo
produtivo, especificando os locais de coleta das amostras, a frequéncia de sua execucgdo, as
determinacdes analiticas, a metodologia aplicada e o0s responsaveis. Quando a higienizagdo do
reservatério for realizada pelo proprio estabelecimento, os procedimentos devem contemplar os tépicos
especificados no item 4.2.1. Nos casos em que as determinacdes analiticas e ou a higienizagdo do
reservatério forem realizadas por empresas terceirizadas, o estabelecimento deve apresentar, para o
primeiro caso, o laudo de andlise e, para o segundo, o certificado de execucédo do servi¢o, contendo
todas as informacdes constantes no item 4.2.1.

4.2.4 O POP referente a higiene e saude dos manipuladores deve contemplar as etapas, a frequéncia e
0s principios ativos usados para a lavagem e antissepsia das maos dos manipuladores, assim como as
medidas adotadas nos casos em que os manipuladores apresentem lesfes nas maos, sintomas de
enfermidade ou suspeita de problema de salde que possa comprometer a seguranca dos alimentos.
Devem ser especificados 0os exames aos quais os manipuladores de alimentos sdo submetidos, bem
como a periodicidade de sua execucdo. O programa de capacitacdo dos manipuladores em higiene deve
ser descrito, sendo determinada a carga horaria, o conteldo programético e a frequéncia de sua
realizacdo, mantendo-se em arquivo 0s registros da participagdo nominal dos funcionarios.

4.2.5 O POP referente ao manejo dos residuos deve estabelecer a frequéncia e o responsavel pelo
mesmo. Da mesma forma, os procedimentos de higienizacdo dos coletores de residuos e da &rea de
armazenamento devem ser discriminados atendendo, no minimo, aos tépicos especificados no item
4.2.1.

4.2.6 O POP referente ao controle da lavagem e desinfeccdo das frutas e vegetais frescos deve
especificar a periodicidade e responsaveis pelas operacdes que envolvem as etapas de lavagem e
desinfeccdo das frutas e vegetais frescos. Esse POP deve contemplar as etapas da operacdo, no
minimo (lavagem e desinfeccdo, enxague/rinsagem) adotadas, especificando as seguintes
informacdes: o0s principios ativos utilizados na desinfeccdo, a concentragdo do produto
desinfetante/sanitizante, tais como cloro livre residual e/ou demais desinfetantes ou combinacdes de
desinfetantes, o pH da solug&o, o controle da Demanda Quimica de Oxigénio (DQO) ou a turbidez, o
volume da agua e dos vegetais que entram no tanque de lavagem.

4.2.7 O POP referente a manutencdo preventiva e calibracdo de equipamentos deve descrever a
periodicidade e responsaveis pela manutencdo e calibracdo dos equipamentos dos processos
produtivos das frutas e vegetais minimamente processados, tais como camaras frias, equipamentos de
embalagem, tanques de lavagem, cortadores, descascadores, centrifugas e demais equipamentos.
Esse POP deve também contemplar a operagdo de higienizacdo adotada ap6és a manutengdo dos
equipamentos. Nesse POP deve estar contemplado a calibracdo dos instrumentos e equipamentos de
medicdo (termdmetros, sensores de cloro, quando aplicavel, temperatura dos equipamentos de frio no
armazenamento e transporte e demais instrumentos e equipamentos de medicdo). Deve haver
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comprovante da execucao do servico de calibracéo realizada por empresa terceirizada.

4.2.8 O POP referente ao controle integrado de vetores e pragas urbanas deve contemplar as medidas
preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e ou a proliferacdo de
vetores e pragas urbanas. No caso da adocao de controle quimico, o estabelecimento deve apresentar
comprovante de execucdo de servigco fornecido pela empresa especializada contratada, contendo as
informacdes estabelecidas em legislacao sanitaria especifica.

4.2.9 O POP referente a rastreabilidade e recolhimento de alimentos deve descrever os procedimentos
adotados pelas indUstrias de frutas e vegetais minimamente processados, 0s quais permitam rastrear a
movimentacdo dos ingredientes, alimentos e embalagens, desde a producdo (fornecedores),
processamento até a distribuicdo e recolhimento, quando necessario. Esse POP deve permitir a
identificacdo das informacfes anteriores e posteriores na cadeia produtiva dos produtos recebidos,
processados e distribuidos. Nesse POP também deve haver um Plano de Recolhimento, descrevendo o
“passo-a-passo” das agdes a serem executadas durante o processo de recolhimento.

4.2.10. O POP de controle de temperaturas deve contemplar a descricdo dos procedimentos de
monitorizacdo, planilhas de registro e verificacdo da temperatura de, pelo menos, camaras
refrigerac@o/congelamento e climatizagdo ambiental. Nesse POP também deve ser descrita a
frequéncia e os responséaveis pelos procedimentos de controle de temperaturas.
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ANEXO II- PORTARIA N° 90/2017

NUMERO:/ANO

A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA

1-RAZAO SOCIAL:

2-NOME DE FANTASIA:

3-ALVARA/LICENGA SANITARIA:

4-INSCRICAO ESTADUAL/MUNICIPAL:

5-CNPJ /CPF: 6-FONE: |7-FAX:

8-E -mail:

9-ENDERECO (Rua/Av.): 10-Ne: 11-Compl.:

12-BAIRRO: 13-MUNICIPIO:[14-UF: 15-CEP:

16-RAMO DEATIVIDADE:

17-PRODUCAO MENSAL:

18-NUMERO DE FUNCIONARIOS:

19-NUMERO DE TURNOS:

20-CATEGORIA DE PRODUTOS:

Descricdo da Categoria:

21- RESPONSAVEL TECNICO:

22- FORMACAO ACADEMICA:

23- RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

24- MOTIVO DA INSPECAO: () SOLICITACAO DE LICENCA SANITARIA () COMUNICACAO
DO INICIO DE FABRICACAO DE PRODUTO DISPENSADO DA OBRIGATORIEDADE DE

REGISTRO

() PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA () VERIFICACAO OU
APURACAO DE DENUNCIA () INSPECAO PROGRAMADA () REINSPECAO

() RENOVACAO DE LICENCA SANITARIA () OUTROS
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AVALIACAO

SIM

NAO

NA (*)

1.EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1.AREA EXTERNA

1.1.1 Area externa livre de focos de
insalubridade, de objetos em desuso
ou estranhos ao ambiente de vetores
e outros animais no patio e
vizinhanca; de focos de poeira; de
acumulo de lixo nas imediacdes, de
agua estagnada, dentre outros.

1.1.2 Vias de acesso interno com
superficie dura ou pavimentada,
adequada ao transito sobre rodas,
escoamento adequado e limpas.

1.2 ACESSO:

1.2.1. Direto, ndo comum a outros
usos (habitacdo).

1.3 AREA INTERNA:

1.3.1 Area interna livre de objetos em
desuso ou estranhos ao ambiente.

1.4 PISO:

1.4.1 Material que permite facil e
apropriada higienizacao (liso,
antiderrapante, resistente, drenados
com declive, impermeavel e outros).

1.42 Em adequado estado de
conservacdo (livre de defeitos,
rachaduras, trincas, buracos, entre
outros).

1.4.3 Sistema de drenagem
dimensionado adequadamente, sem
acumulo de residuos. Drenos, ralos
sifonados e grelhas colocadas em
locais adequados, em ndmero
suficiente, de forma a facilitar o
escoamento e proteger contra a
entrada de baratas, roedores, etc.

AVALIACAO

SIM

NA (*)

1.5 TETOS:

1.5.1 Acabamento liso, em cor clara,
impermeavel, de facil limpeza e,
guando for o caso, desinfecg¢éo.
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152 Em adequado estado de
conservacdo  (livre de trincas,
rachaduras, umidade, bolor,
descascamentos, entre outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Acabamento liso, de cor clara,
impermeavel e de facil higienizacdo
até uma altura adequada para todas
as operacoes.

1.6.2 Em adequado estado de
conservacdo (livres de falhas,
rachaduras, umidade,
descascamento, entre outros).

1.6.3 Existéncia de angulos abaulados
entre as paredes e 0 piso e entre as
paredes e o teto.

1.7 PORTAS:

1.7.1. Com superficie lisa, de facil
higienizacdo, ajustadas aos batentes,
sem falhas de revestimento.

1.7.2 Portas externas com fechamento
automatico (mola, sistema eletrénico
ou outro) e com barreiras adequadas
para impedir entrada de vetores e
outros animais (telas milimetradas ou
outro sistema).

1.7.3. Em adequado estado de
conservacdo (livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento
entre outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS
ABERTURAS:

1.8.1 Com superficie lisa, de facil
higienizacdo, ajustadas aos batentes,
sem falhas de revestimento.

1.8.2 Existéncia de protecao contra
insetos e roedores (telas milimetradas
ou outro sistema).

1.8.3. Em adequado estado de
conservacdo (livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento
entre outros).
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1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE
SERVICO, MONTA CARGAS E
ESTRUTURAS AUXILIARES:

1.9.1 Construidos, localizados e
utilizados de forma a ndo serem
fontes de contaminacéo.

1.9.2. De material apropriado,
resistente, liso e impermeéavel, em
adequado estado de conservagéo.

1.10 IN,STALAC,‘()ES SANITARIAS E
VESTIARIOS PARA OS
MANIPULADORES:

1.10.1. Quando localizados em area
externa, acesso realizado por
passagens cobertas e calcadas.

1.10.2 Independentes para cada sexo
(conforme legislacdo  especifica),
identificados e de uso exclusivo para
manipuladores de alimentos.

1.10.3 Instalagbes sanitarias com
vasos sanitérios; mictdrios e lavatérios
integros e em propor¢éo adequada ao
namero de empregados (conforme
legislagéo especifica).

1.10.4 Instalagdes sanitérias servidas
de agua potavel corrente, dotadas de
torneira com acionamento automatico
e conectadas a rede de esgoto ou
fossa séptica.

1.10.5 Auséncia de comunicacdo
direta (incluindo sistema de exaustao)
com a area de trabalho e de refeicdes.

1.10.6 Portas com fechamento
automético (mola, sistema eletrnico
ou outro).

1.10.7 Pisos e parede adequadas
e apresentando satisfatério estado de
conservagao.

1.10.8 lluminag&o e ventilacéo
adequadas.
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1.10.9 Instalacbes sanitarias dotadas
de produtos destinados a higiene
pessoal: papel higiénico, sabonete
liqguido inodoro  anti-séptico ou
sabonete liquido inodoro e anti-
séptico, toalhas de papel néao
reciclado para as maos ou outro
sistema higiénico e seguro para
secagem.

1.10.10 Presenca de lixeiras com
tampas e com acionamento néo
manual.

1.10.11 Coleta do lixo com frequéncia
que permita permanente estado de
organizacao e limpeza.

1.10.12 Presenga de avisos com
0s procedimentos para lavagem e
anti-sepsia das méaos.

1.10.13 Vestidrios com armarios
individuais e éarea compativel para
todos os manipuladores.

1.10.14 Duchas ou chuveiros em
namero suficiente, com agua fria ou
com agua quente e fria.

1.10.15 Apresentam-se organizados e
em adequado estado de conservagao.

1.11 INSTALACOES SANITARIAS
PARA VISITANTES E OUTROS:

1.11.1. Instaladas totalmente
independentes da area de producao e
higienizados.

1.12 LAVLATC')RIOS NA AREA DE
PRODUCAO:

1.12.1 Existéncia de lavatérios na
area de manipulagdo com agua
potavel corrente, dotados de torneira
com acionamento automatico, em
posicdes adequadas em relacdo ao
fluxo de producdo e servico, e em
numero suficiente de modo a atender
toda a area de produgéo.
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1.12.2 Lavatérios em condi¢cdes de
higiene, dotados de sabonete liquido
inodoro anti-séptico ou sabonete
liquido inodoro e anti-séptico, toalhas
de papel ndo reciclado ou outro
sistema higiénico e seguro de
secagem e coletor de papel acionados
sem contato manual.

AVALIACAO SIM NAO NA (¥)

1.13 ILUMINACAO E INSTALACAO
ELETRICA:

1.13.1 Natural ou artificial adequada a
atividade desenvolvida, sem
ofuscamento, reflexos fortes, sombras
e contrastes excessivos.

1.13.2 Luminarias e/ou lampadas com
protecdo adequada contra quebra e
explosdo, em adequado estado de
conservagao.

1.13.3 Instalac¢des elétricas embutidas
ou quando exteriores revestidas por
tubulagbes isolantes e presas a
paredes e tetos.

1.14 VENTILACAO E
CLIMATIZACAO:

1.14.1 Ventilagdo e circulacdo de ar
capaz de garantir o conforto térmico e
o0 ambiente livre de fungos, gases,
fumaca, particulas em suspensdo e
condensacgdo de vapores sem causar
danos a producéo.

1.14.2 Ventilag&o artificial por meio de
equipamento (s) higienizado (s) e com
manutencdo adequada ao tipo de
equipamento.

1.14.3 Equipamentos climatizadores,
dotados de filtros  adequados,
higienizados com frequéncia
apropriada, conforme  legislacéo
vigente, e registros datados e
verificados.

1.14.4 Captagéo e direcdo da corrente
de ar ndo seguem a direcdo da area
contaminada para area limpa.
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1.15 HIQIENIZACAO DAS
INSTALACOES:

1.15.1 Existéncia de um responsavel
pela operagdo de higienizagdo
comprovadamente capacitado.

1.15.2 Frequéncia de higienizacdo das
instalacbes adequada especificada
em programa de higienizagé&o.

1.15.3 Existéncia de registros da
monitorizacdo e verificacdo de
higienizacdo, datados e assinados.

1.15.4 Produtos de higienizagédo
regularizados pelo Ministério da
Saude.

1.15.5 Disponibilidade de produtos de
higienizacao necessarios a realizagéo
da operacéo.

1.15.6 A diluicdo dos produtos de
higienizacdo, tempo de contato e
modo de uso/aplicacdo obedece as
instrucdes recomendadas pelo
fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizagédo
identificados e guardados em local
adequado, com acesso restrito, fora
da &rea de produgéo.

1.15.8 Disponibilidade e adequacéo
dos utensilios (escovas, esponjas
etc.) necessarios a realizagdo da
operagdo. Em bom estado de
conservacdo, exclusivos para esse
fim.

1.16 CONTROLE INTEGRADO DE
VETORES E PRAGAS URBANAS:

1.16.1 Auséncia de vetores e pragas
urbanas ou qualquer evidéncia de sua
presenca como fezes, ninhos e
outros.

1.16.2 Adocéo de medidas
preventivas e corretivas com o0
objetivo de impedir a atracdo, o
abrigo, o acesso e ou proliferacdo de
vetores e pragas urbanas.
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1.16.3. Em caso de adocdo de
controle  quimico, existéncia de
comprovante de execucdo do servico
expedido por empresa especializada.

1.17 ABASTECIMENTO DE
AGUA:

1.17.1 Sistema de abastecimento
ligado a rede publica.

1.17.2 Sistema de captacdo proépria,
protegido, revestido e distante de
fonte de contaminacéo.

1.17.3 Reservatorio de dgua acessivel
com instalacdo hidraulica com
volume, pressdo e temperatura
adequados, dotado de tampas, em
satisfatoria condicdo de uso, livre de
vazamentos, infiltracOes e
descascamentos.

1.17.4 Existéncia de responsavel
comprovadamente capacitado para a
higienizacao do reservatoério da agua.

1.17.5. Apropriada frequéncia de
higienizacdo do reservatério de agua,
minimo de 1 (um) ano.

1.17.6 Existéncia de registro da
higienizacdo do reservatério de agua
ou comprovante de execucdo de
servigo em caso de terceirizagao.

1.17.7 Encanamento em estado
satisfatério e auséncia de infiltracbes
e interconexdes, evitando conexao
cruzada entre agua potavel e nao
potavel.

1.17.8 Potabilidade da agua atestada
por meio de laudos laboratoriais, com
requisitos minimos de pH, cloro livre
residual, turbidez e pesquisa de
Escherichia coli, com adequada
periodicidade, assinados por técnico
responsavel pela analise ou expedidos
por empresa terceirizada.

1.17.9 Disponibilidade de reagentes e
equipamentos necessarios a andlise
da potabilidade de agua, quando
realizadas no estabelecimento.




GOVERND DO ESTADOD

RIO GRANDE DO SUL

SECRETARIA DA SAUDE

1.17.10 Controle de potabilidade
realizado por técnico
comprovadamente capacitado.

AVALIACAO

SIM

NA (%)

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS:

1.18.1 Recipientes para coleta de
residuos no interior do
estabelecimento de facil higienizacéo
e transporte, devidamente
identificados e higienizados
constantemente; uso de sacos de lixo
apropriados. Recipientes tampados
com acionamento ndo manual.

1.18.2 Retirada frequente dos
residuos da area de processamento,
evitando focos de contaminacao.

1.18.3 Existéncia de éarea adequada
para estocagem dos residuos.

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.19.1 Fossas, esgoto conectado a
rede publica, caixas de gordura em
adequado estado de conservagédo e
funcionamento.

1.20 LEIAUTE:

1.20.1 Leiaute adequado ao processo
produtivo que permita adequada
limpeza e, quando necessario,
higienizagdo: numero, capacidade e
distribuicho das dependéncias de
acordo com o ramo de atividade,
volume de producao e expedicao.

1.20.2 Areas para recepcdo e
deposito de matéria-prima,
ingredientes e embalagens distintas
das areas de producéo,
armazenamento e expedicdo de
produto final.

AVALIACAO

SIM

NA (*)

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E
UTENSILIOS
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2.1 EQUIPAMENTOS:

2.1.1 Equipamentos desenhados e
construidos de forma a garantir a
seguranca do processo e evitar a
contaminacgéao cruzada.

2.1.2 Dispostos de forma a permitir
facil acesso e higienizacdo adequada.

2.1.3 Superficies em contato com
alimentos, lisas, integras,
impermeaveis, resistentes a corrosao,
de facil higienizacdo e de material ndo
contaminante.

2.14 Equipamentos para as
operacgOes de corte, descascamento e
demais processos, lavados e
desinfetados antes do uso, a fim de
prevenir a contaminagéo cruzada.

2.1.5 Existéncia de planilha de
controle da temperatura (abaixo de 10°
C) do equipamento de
armazenamento para matérias-primas,
datado e assinado pelo responsavel
pela operacgéo e verificada pela chefia
imediata.

2.1.6 Armazenamento das matérias-
primas (frutas e vegetais frescos) no
equipamento de conservacao,
organizado sobre estrados ou pallets
bem conservados e limpos, ou outro
sistema aprovado, afastados das
paredes e distantes do teto de forma
que permita apropriada higienizacao,
iluminacéo e circulagéo de ar.

2.1.7 Equipamento de conservacdo
especifico para o armazenamento do
produto pronto (higienizado) com
temperatura inferior a 5°C.

2.1.8 Armazenamento do produto final
(higienizado) no equipamento de
conservacao organizado sobre
estrados ou pallets limpos, ou outro
sistema aprovado, afastados das
paredes e distantes do teto de forma
que permita apropriada higienizacéo,
iluminacéo e circulagéo de ar.
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2.1.9 Existéncia de planilha de
controle da temperatura do
equipamento de conservacdo do
produto final com monitorizacdo
minima por turno, datado e assinado
pelo responsavel da operacdo e
verificada pela chefia imediata.

2.1.10 Existéncia de programa de
manutengéo preventiva de
equipamentos e maquinarios com
registros que comprovem a execugao
dessas tarefas.

2.1.11 Existéncia de registros que
comprovem programa de calibra¢éo
dos instrumentos e equipamentos de
medic&o ou comprovante da execugao
do servico quando a calibragdo for
realizada por empresas terceirizadas.

2.2 MOVEIS: (mesas, bancadas)

2.21. Em numero suficiente, de
material ~ apropriado,  resistentes,
impermeaveis; em adequado estado
de conservagdo, com superficies
integras.

2.2.2. Com desenho que permita uma
facil  higienizacdo  (lisos, sem
rugosidades e frestas).

2.3 UTENSILIOS:

2.3.1 Material ndo contaminante
resistente a corrosdo, de tamanho e
forma que permitam facil higienizac&o:
em adequado estado de conservacao
e em numero suficiente e apropriado
ao tipo de operacéo utilizada.

2.3.2 Utensilios (facas e/ou laminas de
corte) para as operacBes de corte,
descascamento e demais processos,
de facil higienizacdo e em numero
suficiente para o volume de producao.
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2.3.3 Caixas plasticas higienizadas e
especificas para  0s produtos
recebidos, cortados, descascados e
submetidos a demais processos, de
preferencialmente de cores distintas.

2.34 Armazenados em local
apropriado de forma organizada e
protegidos contra a contaminagao.

2.4 HIGIENIZACAO DOS )
EQUIPAMENTOS E MAQUINARIQOS,
E DOS MOVEIS E UTENSILIOS:

2.4.1 Existéncia de um responsavel
pela operacdo de higienizacéo
comprovadamente capacitado.

2.4.2 Frequéncia de higienizacéo
adequada.

2.4.3 Existéncia de registro da
higienizacéo.

2.4.4 Produtos de higienizacdo
regularizados pelo Ministério da
Saude.

2.4.5 Disponibilidade dos produtos de
higienizagcdo necessarios a realizacao
da operacéo.

2.4.6 Diluicho dos produtos de
higienizagdo, tempo de contato e
modo de uso/aplicacdo obedece as
instrucdes recomendadas pelo
fabricante.

2.4.7 Produtos de higienizacdo
identificados e guardados em local
adequado.

2.4.8 Disponibilidade e adequagéo
dos utensilios necessarios a
realizacdo da operacdo em bom
estado de conservacéo.

2.4.9. Adequada higienizagéo.

OBSERVACOES

AVALIACAO

SIM

NA (%)

3. MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO:
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3.1.1 Utilizagdo de uniforme de
trabalho de cor clara, adequado a
atividade e exclusivo para area de
producéo.

3.1.2. Uniformes limpos e em
adequado estado de conservacao.

3.1.3 Uniforme de uso exclusivo na
area de manipulacéo de alimentos.

3.14 Asseio pessoal: boa
apresentacdo, asseio corporal, maos
limpas, unhas curtas, sem esmalte,
sem adornos (anéis, pulseiras,
brincos, etc.); manipuladores
barbeados, com 0s cabelos
protegidos.

3.1.5 Manipuladores ndo usam barba
e bigode na manipulacdo e
processamento dos alimentos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das maéaos
antes da manipulagdo de alimentos,
principalmente apos qualquer
interrupcdo e depois do uso de
sanitarios.

3.2.2 Manipuladores ndo espirram
sobre os alimentos, ndo cospem, nao
tossem, ndo fumam, ndo manipulam
dinheiro ou ndo praticam outros atos
que possam contaminar o alimento.

3.2.3 Cartazes de orientacdo aos
manipuladores sobre a correta
lavagem das méos e demais habitos
de higiene, afixados em locais
apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE:

3.3.1 Auséncia de afec¢Bes cutaneas,
feridas e supuracdes; auséncia de
sintomas e infeccdes respiratérias,
gastrointestinais e oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE
SAUDE:
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34— Existéncia—de——supervisdo
pFBERYAGS EStado de salde dos
manipuladores. ~
AVALIACAO SIM NAO NA (%)
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4.1.6 Caixas plasticas limpas e
especificas para o transporte das
frutas e vegetais frescos.

4.1.7 Frutas e vegetais frescos
selecionados na recepcdo ou etapa
posterior, a fim de eliminar todas as
partes danificadas ou podriddes.

4.1.8 Matérias-primas e ingredientes
aguardando liberacdo e aqueles
aprovados estédo devidamente
identificados.
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4.1.9 Matérias-primas, ingredientes e
embalagens reprovados na recepc¢éo
devolvidos imediatamente ou
identificados e armazenados em local
separado.

4.1.10 Rétulos das matérias-primas e
ingredientes atendem a legislacgéo.

4.1.11 Critérios estabelecidos para a
selecdo das matérias-primas sé&o
baseados na seguranga do alimento.

4.1.12 Armazenamento de
ingredientes e embalagens em local
adequado e organizado; sobre
estrados distantes do piso, ou sobre
pallets, bem conservados e limpos, ou
sobre outro sistema aprovado,
afastados das paredes e distantes do
teto de forma que permita apropriada
higienizagdo, iluminagédo e circulagéo
de ar.

4,113 Uso das matérias-primas,
ingredientes e embalagens respeita a
ordem de entrada dos mesmos, sendo
observado o prazo de validade.

4.1.14 Acondicionamento adequado
das embalagens a serem utilizadas.

5. PROCESSAMENTO DE FRUTAS
E VEGETAIS FRESCOS

5.1 Areas para operacbes de corte,
descascamento e demais processos,
isolados da area limpa ou da area de
desinfeccdo e demais operacOes
subsequentes a esse processo por
barreira fisica.

5.2 Areas isoladas e especificas para
0 corte, descascamento, lavagem,
desinfeccéo, centrifugacao,
embalagem e/ou demais processos
das frutas e vegetais frescos, com
temperatura controlada.

5.3 Bancadas, mesas, equipamentos e
utensilios (facas e/ou laminas de corte
bem afiadas) para as operacdes de
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corte, descascamento e demais
processos, de facil higienizacdo e em
namero suficiente para o volume de
producéo.

5.4 Bancadas, mesas, equipamentos
e utensilios, desenhados e
construidos de forma a garantir a
seguranca do processo e evitar a
contaminacgéao cruzada.

5.5 Caixas plasticas adequadamente
higienizadas e identificadas
especificamente para os produtos
cortados, descascados, higienizados
e/ou submetidos a demais processos.

5.6 Existéncia de planilha de controle
das concentragbes das solucdes
desinfetantes das superficies que
entram em contato com as frutas e
vegetais frescos, a fim de prevenir a
contaminacgdo cruzada.

5.7 Frutas e vegetais frescos lavados
com 4gua potavel antes do corte,
descascamento elou demais
processos.

5.8 Frutas e vegetais frescos lavados
e desinfetados depois do corte,
descascamento elou demais
processos, sendo enxaguados,
quando necessario.

5.9 Areas isoladas e especificas para
a lavagem, desinfeccdo e enxague,
com temperatura controlada.

5.10 Frutas e vegetais frescos
desinfetados com solug¢des cloradas
em concentra¢fes de 10 a 50 mg/L de
cloro livre, por tempo de imerséo
comprovadamente suficiente para a
reducdo microbiana até niveis seguros
e o controle da contaminacéo cruzada
entre os lotes desinfetados.

Outras solucdes desinfetantes,
tecnologias ou combinagdes de
tecnologias podem ser utilizadas,
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desde que comprovadamente
eficazes.

5.11 Frutas e vegetais frescos
enxaguados com agua potavel para
remoc¢do do desinfetante, sempre que
as instrucbes do fabricante assim
orientarem.

5.12 A validacdo do processo de
desinfeccao e documentos
comprobatérios  dessa  validacao
disponiveis a autoridade sanitaria.

5.13 Monitorizagdo com periodicidade
adequada e existéncia de planilha de
controle da concentracdo de cloro
residual livre, concentragédo da solucéo
desinfetante ou de outra tecnologia
utilizada para desinfeccdo de frutas e
vegetais frescos, datada e assinada
pelo responsavel pela operacdo e
verificada pela chefia imediata.

5.14 Aguas dos tanques de lavagem
(tanque de lavagem e desinfeccdo),
substituida sempre que necessario, a
fim de reduzir o acumulo de matéria
organica e minimizar a contaminacao
cruzada.

5.15 Monitorizacdo com periodicidade
adequada e existéncia de registro do
controle da Demanda Quimica de
Oxigénio (DQO) ou da turbidez da
agua do tanque.

5.16 Agentes desinfetantes registrados
no Ministério da Salde/Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria
utilizados para esse fim e seguindo as
instruc6es constantes na rotulagem.

5.17 Monitorizagdo com periodicidade
adequada do pH da solucgéo clorada, o
qual deve estar entre 6,0 e 8,0, ou
controle do pH quando necessario
para outro método de desinfecgéo.
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5.18 Existéncia de planilhas de
monitorizacdo de controle do pH da
solucdo, com periodicidade, data e
assinatura pelo responsavel pela
operacdo e verificada pela chefia
imediata.

5.19 Vegetais frescos centrifugados
em equipamento comprovadamente
higienizado para evitar contaminag&o
cruzada e centrifuga ajustada para
evitar danos fisicos.

5.20 Vegetais frescos inspecionados
visualmente, apés a centrifugacdo e
antes da embalagem, a fim de evitar
perigos fisicos.

5.21 Frutas e vegetais frescos
minimamente processados rotulados e
armazenados sob refrigeracdo o mais
breve possivel.

5.22 Frutas e vegetais frescos
minimamente processados mantidos
em cadeia de frio até o consumo, a fim
de inibir a multiplicacéo bacteriana.

5.23 Frutas e vegetais frescos
minimamente processados
armazenados e transportados a
temperatura abaixo de 5°C.

5.24 Existéncia de planilha de
controle  do  monitoramento  da
temperatura no armazenamento e
transporte das frutas e vegetais
minimamente processados e prontos
para 0 consumo.

525 A  responsabilidade pela
seguranca dos produtos em todas as
fases do processo até o consumo
final, sdo do representante legal da
empresa conjuntamente com O
Responséavel Técnico.

5.26 Controle da circulagdo e acesso
do pessoal nas areas de
processamento.
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5.27 Fluxo ordenado, linear e sem
cruzamentos.

AVALIACAO

SIM NAO

NA (*)

6. ROTULAGEM E
ARMAZENAMENTO DO PRODUTO
FINAL:

6.1 Dizeres de rotulagem com
identificacado visivel e de acordo com a
legislacao vigente.

6.2 Produto final acondicionado em
embalagens adequadas e integras.

6.3 Auséncia de material estranho,
estragado ou téxico.

6.4 Armazenamento em local limpo e
conservado.

6.5 Produtos avariados, com prazo de
validade vencido, devolvidos ou
recolhidos do mercado devidamente
identificados e armazenados em local
separado e de forma organizada.

6.6 Produtos finais aguardando
resultado analitico ou em quarentena
e aqueles aprovados devidamente
identificados.

7. CONTROLE DE QUALIDADE DO
PRODUTO FINAL:

7.1 Existéncia de controle de
qualidade do produto final.

7.2 Existéncia de programa de
amostragem para andlise
microbiolégica e/ou fisico-quimica do
produto final, comprovando sua
seguranca e qualidade.

7.3 Existéncia de laudo laboratorial
atestando o controle de qualidade do
produto final, assinado pelo técnico da
empresa responsavel pela analise ou
expedido por empresa terceirizada.
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8. TRANSPORTE DO PRODUTO
FINAL:
8.1 Produto transportado na
temperatura especificada no rotulo.
8.2 Veiculo limpo, com cobertura para
protecdo de carga. Auséncia de
vetores e pragas urbanas ou qualquer
evidéncia de sua presenca, como
fezes, ninhos e outros.
8.3 Transporte mantém a integridade
do produto.
8.4 Veiculo n&o transporta outras
cargas  que comprometam a
seguranca do produto.
8.5 Presenca de equipamento para
controle de temperatura.
OBSERVAGOES
B - AVALIACAO SIM NAO NA (¥)

9. DOCUMENTACAO

9.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS
DE FABRICACAO:

9.1.1 Operagbes executadas no
estabelecimento estdo de acordo com
0o Manual de Boas Praticas de
Fabricacéo.

10. PROCEDIMENTOS
OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

10.1 Higienizacdo das instalages,
equipamentos e utensilios:

10.1.1 Existéncia de POP
estabelecido para este item.
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10.1.2 POP descrito estd sendo
cumprido.

10.2 Selecao dos fornecedores de
matérias-primas (frutas e vegetais
frescos), ingredientes e embalagens.

10.2.1 Existéncia de POP
estabelecido para este item.

10.2.2 POP descrito estda sendo
cumprido.

10.3 Controle de potabilidade da
agua.

10.3.1 Existéncia de POP
estabelecido para este item.

10.3.2 POP descrito esta sendo
cumprido.

10.4 Higiene e Saude dos
Manipuladores.

1041 Existéncia de POP
estabelecido para este item.

10.4.2 POP descrito estd sendo
cumprido.

10.5 Manejo dos residuos.

10.5.1 Existéncia de POP
estabelecido para este item.

10.5.2 O POP descrito esta sendo
cumprido.

10.6 Controle da lavagem e
desinfeccdo de frutas e vegetais
frescos.

10.6.1 Existéncia de POP
estabelecido para este item.
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10.6.2 POP descrito esta sendo
cumprido.

10.7 Manutengdo preventiva e
calibracdo de equipamentos.

10.7.1 Existéncia de POP
estabelecido para este item.

10.7.2 O POP descrito esta sendo
cumprido.

10.8 Controle integrado de vetores e
pragas urbanas.

10.8.1 Existéncia de POP
estabelecido para este item.

10.8.2 O POP descrito esta sendo
cumprido.

10.9 Programa de rastreabilidade e
recolhimento de alimentos.

10.9.1 Existéncia de POP
estabelecido para este item.

10.9.2 O POP descrito estda sendo
cumprido.

10.10 Controle de temperaturas.

10.11.1 Existéncia de POP
estabelecido para este item.

10.11.2 POP descrito estd sendo
cumprido.

AVALIACAO

SIM

NA (*)

OBSERVACOES

CONSIDERACOES FINAIS

D - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO
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Compete aos 6rgaos de vigilancia sanitarias estaduais e municipais, em articulagdo com o
0rgdo competente no ambito federal, a construcdo do panorama sanitario dos
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos, mediante sistematizacdo dos
dados obtidos nesse item. O panorama sanitario sera utilizado como critério para definicdo e
priorizacdo das estratégias institucionais de intervengéo.

() GRUPO 1 - 76 A 100% de atendimento dos itens () GRUPO 2 - 51 A 75% de atendimento
dos itens () GRUPO 3 -0 A50% de atendimento dos itens

E - RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

Nome e assinatura do responséavel

P Nom inatur r nsavel
Matricula: ome e assinatura do responsave

Matricula:

F - RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Nome e assinatura do responséavel pelo estabelecimento

LOCAL: DATA: / /




