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PORTARIA SES N2 154/2019.

Prorroga o prazo previsto no Art. 2° da
Portaria n® 663/2018 e substitui os
Anexos | e Il daquela Portaria pelos
Anexos | e Il desta Portaria.

A SECRETARIA DA SAUDE DO ESTADO DO RIO
GRANDE DO SUL, no uso de suas atribui¢cdes legais e considerando as disposicdes
constitucionais e da Lei Federal n® 8.080, de 19 de setembro de 1990, no que se
referem a organizacdo e as atribuicbes do Sistema Unico de Saude (SUS)
relacionadas a vigilancia sanitaria;

Considerando a necessidade de adequacao da Portaria n®
663/2018, que aprovou o Regulamento Técnico de Boas Praticas de Fabricacido
para Estabelecimentos Industrializadores de Erva-mate, em razdo das sugestdes
oferecidas através da Consulta Publica n® 01/2018.

RESOLVE:

Art. 12 Prorrogar o prazo previsto no Art. 2° da Portaria n®
663/2018, para mais 360 dias a contar da publicacao desta norma.

Art. 22 Substituir integralmente os Anexos | e |l daquela
Portaria pelos Anexos | e Il desta Portaria.

Art. 32 Ficam revogadas as Portarias 982/2018 e 94/2019.

Art. 42 Esta Portaria entrara em vigor na data de sua
publicagéo.

Porto Alegre, 19 de marco de 2019.

ARITA BERGMANN
Secretaria da Saude
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ANEXO | - PORTARIA SES N® 154/2019.

REGULAMENTO TECNICO DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO PARA
ESTABELECIMENTOS INDUSTRIALIZADORES DE ERVA-MATE E DERIVADOS.
1. ALCANCE
1.1 Objetivo
Definir procedimentos de Boas Praticas de Fabricacdo para estabelecimentos
industrializadores de erva-mate e derivados a fim de garantir a qualidade sanitaria do
produto final destinado ao consumo ou como mateéria prima.
1.2 Ambito de aplicagao
Aplica-se aos estabelecimentos industrializadores de erva-mate e derivados nos
quais seja realizado uma das seguintes atividades: industrializagdo, fracionamento,
armazenamento e transporte. )
2. DEFINICOES
2.1 Boas Praticas de Fabricacdo: sao praticas de fabricacdo que devem ser
adotadas pelas industrias de alimentos a fim de garantir a qualidade sanitaria dos
alimentos e a conformidade dos produtos alimenticios com as normas técnicas.
2.2 Composto de erva-mate: é o produto destinado ao preparo do “chimarrdo” ou
“tereré”,constituido de erva-mate, adicionado de especiarias e ou espécie(s)
vegetal(is) constante(s) de Regulamento Técnico de Espécies Vegetais para o
Preparo de Chés, podendo conter aroma e ou agucar, de acordo com a legislagéo
vigente.
2.3 Contaminantes: substancia ou agentes estranhos, de origem biol6gica, quimica
ou fisica que sao considerados nocivos ou ndo para a saude humana.
2.4 Derivados de erva-mate: todo alimento que contenha a erva-mate como matéria-
prima alimentar em maior quantidade na sua formulacéo.
2.5 Erva-mate: é o produto constituido exclusivamente pelas folhas e ramos de llex
paraguariensis St. Hil., obtido por processo de secagem e fragmentagao destinado
ao preparo de “chimarrdao” ou “tereré” podendo ser adicionado de agucar, de acordo
com a legislacdo vigente.
2.6 Erva-mate Bruta Verde: é o produto “in natura”, constituida por folhas e ramos,
obtida pela poda da erveira.
2.7 Erva-mate cancheada: é o produto da erva-mate bruta verde que foi submetido
ao processo de sapeco, secagem e fragmentacdo, a qual constitui matéria-prima
para elaboracao do produto final.
2.8 Erva-mate de retorno: erva-mate que retornou do ponto de venda, com a
finalidade de ser reprocessada, dentro do prazo de validade, em embalagem integra,
sem avarias, garantido as caracteristicas préprias do produto, sua procedéncia e
rastreabilidade.
2.9 Erva-mate estacionada: erva-mate processada e armazenada por periodo
necessario para atingir caracteristicas sensoriais especificas.
2.10 Ervateira tipo 1: estabelecimento que produz apenas erva-mate cancheada.
2.11 Ervateira tipo 2: estabelecimento que realiza apenas moagem de erva
cancheada e empacotamento.
2.12 Ervateira tipo 3: estabelecimento que realiza todas as etapas do processo
desde a secagem até o empacotamento.
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2.13 Procedimento Operacional Padronizado(POP): procedimento escrito de forma
objetiva que estabelece instrucbes sequenciais para realizagdo de operacoes
rotineiras e especificas na produgdo, armazenamento e transporte de alimentos.

3. EDIFICACOES E INSTALAGCOES
3.1 Os acessos, os prédios, o fluxo e a distribuicdo das maquinas e equipamentos
devem seguir o preconizado nas legislagdes sanitarias especificas vigentes.
3.2 O patio do estabelecimento deve ser cercado;
3.3 Os prédios e arredores devem possuir um sistema que impeca o0 acesso de
animais.
3.4 Nas ervateiras tipo 3, a recepcao e secagem da erva-mate bruta verde deve ser
separada, por barreira fisica, das demais etapas do processo a fim de evitar a
contaminacao do produto.
3.5 A area destinada ao ensacamento da erva cancheada devera ser protegida e
isolada, distinta da area de secagem.
3.6 Devem existir lavatorios exclusivos para a higiene das maos, podendo ser em
local de acesso as areas de producao ou em cabines, instalado de modo a impedir 0
acumulo de poeiras sobre a pia e seus acessorios. Os lavatorios devem possuir
sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto
antisséptico, toalhas de papel nao reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de
secagem das maos e coletor de papel, acionado sem contato manual.

4. PROCESSAMENTO DE ERVA-MATE E DERIVADOS
4.1 - Selecao de matéria-prima, ingredientes e embalagens
411 As operacbes de recepcao de matéria-prima, ingredientes e embalagens
devem ser realizadas em local protegido, limpo e isolado da area de producao.
4.1.2 As matérias-primas, ingredientes e embalagens devem ser protegidos contra
danos fisicos,pragas, contaminantes quimicos, contaminantes fisicos, contaminantes
microbioldgicos e de outras substancias indesejaveis.
4.1.3 As matérias-primas, ingredientes e embalagens devem ser inspecionados no
ato da recepcao e para serem aprovados devem estar em condicoes higiénico-
sanitarias satisfatérias e obedecer legislagdo sanitéria.
4.1.4 Nas operagdes de recepcao de erva-mate bruta verde devem ser avaliadas as
condicbes de transporte da mesma e a carga deve permitir a identificacdo do
fornecedor. O veiculo de transporte deve estar limpo, isento de pragas, vetores ou
outros contaminantes. A carga devera ser protegida por lona ou outro material de
contencao de carga, mantendo a integridade e seguranca do produto.
4.1.5 A area de recepcao de erva-mate bruta verde deve ser especifica para esta
finalidade e possuir demarcacdo do local de descarga, limitando a circulacdo do
veiculo.
4.1.6 As demais matérias primas, ingredientes e embalagens devem ser recebidas
em area distinta da recepcao de erva-mate bruta verde.
4.1.7 Os fornecedores de matérias-primas, ingredientes e embalagens devem ser
selecionados por critérios definidos pelo estabelecimento a fim de garantir que esses
insumos nao comprometam a qualidade sanitaria do produto final.
4.1.7.1 Os controles efetuados para avaliacdo e selecdo dos fornecedores devem
estar documentados.
4.1.7.2 Os fornecedores de erva cancheada, ingredientes e embalagens devem
possuir alvara ou licenga sanitaria emitida por 6rgao competente.
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4.1.8 As matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados devem ser
devolvidos imediatamente ou identificados e armazenados em local separado. Deve
ser previsto o destino final dos mesmos.
4.2 Secagem
4.2.1 O depdsito de lenha ou outro material para queima deve estar localizado na
parte externa,deve ser organizado, mantido o mais distante possivel da inddstria, de
forma a ndo permitir o abrigo de pragas. No local do secador manter o minimo
necessario de lenha de forma a manter o ambiente organizado e livre de pragas.
4.3 Ensacamento de erva-mate cancheada
4.3.1 A erva-mate cancheada devera apresentar identificacdo que permita a
rastreabilidade do produto.
4.3.2 Quando o produto final for erva-mate cancheada, esta devera apresentar
rotulagem contendo no minimo os seguintes dizeres: designacao do produto, nome
do fabricante ou produtor, endereco completo, data de fabricagcdo podendo ser
acrescida de lote.
4.3.3 As sacarias utilizadas para ensacar a erva-mate cancheada devem ser
apropriadas, de uso exclusivo para alimento e estar em bom estado de higiene e
conservagao.
4.3.4 A erva-mate cancheada deve ser armazenada sobre estrados, protegida da
umidade e de modo a manter a integridade do produto.
4.4. Moagem/Trituragao
4.41. A moagem ou trituracdo deve ser realizada em apropriadas condicdes, de
modo a ndo comprometer a qualidade sanitaria da erva-mate e derivados.
4.4.2. Empacotamento
4.4.3. A area de empacotamento devera possuir isolamento fisico das demais areas.
4.4.4 O empacotamento devera ser feito de modo a evitar ou minimizar os perigos
quimicos,fisicos e microbiol6gicos.

5. PRODUTO FINAL
5.1. O produto final seré a erva-mate e seus derivados, incluindo os compostos de
erva-mate. E permitido o uso de especiarias, espécies vegetais para chas e
aromatizantes desde que autorizados em regulamento técnico especifico. Quando
adicionado agucar ao produto este devera constar na designagcdo, conforme a
legislacéo vigente
5.2 Os ingredientes usados na adicdo da erva-mate devem sofrer os mesmos
cuidados da matéria-prima, no que diz respeito a aquisicdo, recebimento,
armazenamento e controles de qualidade. )

6. FLUXO DE PRODUGCAO
6.1 As operacbes do processo de producdo devem ser realizadas em local
apropriado, seguindo o fluxo ordenado, linear e sem cruzamentos.
6.2 As operacdes devem ser desempenhadas e supervisionadas por funcionarios
devidamente capacitados.

7. ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO

FINAL

7.1 A rotulagem é de responsabilidade da empresa fabricante de erva-mate e
derivados. Deve obedecer aos regulamentos de rotulagem vigentes e ser efetuada
na unidade fabricante.

7.2 As condicbes de armazenamento devem manter a integridade e qualidade
sanitaria do produto final.
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7.3 O produto final deve ser armazenado em local separado das matérias-primas e
ingredientes de forma a minimizar os riscos de contaminac¢ao cruzada.
7.4 O produto final deve ser armazenado em local adequado e organizado; sobre
estrados, bem conservados e limpos, distantes da parede e de forma que permita
apropriada higienizagao e circulacao de ar e evite umidade.

8. ERVA MATE ESTACIONADA
8.1 O estabelecimento que produzir erva-mate estacionada devera garantir, até que
atinja as caracteristicas desejadas, a integridade deste produto, mantendo as
mesmas condi¢des exigidas a conservacao do produto final.

9. CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL
9.1 O estabelecimento devera implantar, implementar e documentar os controles de
qualidade do produto final.
9.2 Quando o estabelecimento fizer uso de erva-mate de retorno, no reprocesso,
devera estabelecer os critérios no controle de qualidade desses, descritos em
Procedimentos Operacionais Padronizados especificos.

10. TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL
10.1 As condicdes de transporte devem manter a integridade e qualidade sanitaria
do produto final.
10.2 Os veiculos para o transporte do produto final estao sujeitos as disposicdes de
regulamento especifico.

) 11 ) RESPO,NSAVEL PELA
IMPLANTACAO/IMPLEMENTACAO DAS BOAS PRATICAS PARA INDUSTRIA DE
ERVA MATE E DERIVADOS
11.1 A responsabilidade pela implantacdo/implementacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo de erva-mate e derivados deve ser exercida por responsavel técnico ou
responsavel legal ou funcionario designado devidamente capacitado.

11.2 O curso de capacitacao para o responsavel pela implantacao/implementacao
das Boas Praticas para erva-mate e derivados deve atender a Portaria SES/RS n®
194/2016 ou outra que venha a |he substituir.

12 DOCUMENTACAO E REGISTRO
12.1 As operagOes executadas nos estabelecimentos industrializadores de erva-
mate e derivados devem estar de acordo com o Manual de Boas Praticas de
Fabricagédo (MBPF).
12.2 Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) devem atender os
requisitos gerais estabelecidos na resolucdo RDC n® 275, de 21 de outubro e 2002,
da ANVISA, ou a outro que venha a lhe substituir.
12.3 Os estabelecimentos industrializadores de erva-mate que fizerem uso de
produtos de retorno devem elaborar POP especifico contendo no minimo as
seguintes informacdes: critérios de selecao no recebimento da erva-mate de retorno;
a quantidade adicionada nos lotes e em qual etapa do processo de fabricacdo a
erva-mate de retorno foi adicionada. Deve ser previsto nas medidas corretivas o
descarte/destino do produto reprovado.
12.4. O Procedimento Operacional Padronizado-POP referente a operagéao de uso
de erva-mate de retorno deve atender aos requisitos gerais e as disposicoes
relativas ao monitoramento,avaliacao e registro previstos no Regulamento Técnico
de Procedimentos Operacionais Padronizados Aplicados aos Estabelecimentos
Industrializadores de Alimentos.
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12.5 Os Procedimentos Operacionais Padronizados, o Manual de Boas Praticas de
Fabricacdo e demais documentos relativos ao processamento de erva-mate e
derivados devem estar acessiveis aos funcionarios envolvidos, sendo ainda
disponibilizados a autoridade sanitaria sempre que requerido.

12.6 Os registros devem ser utilizados para verificacao da eficacia das medidas de
controle implantadas e mantidos por periodo superior ao prazo de validade do
produto final.

13 DISPOSICOES GERAIS

13.1 As operacgdes de producado de erva-mate e derivados devem ser efetuadas em
condigdes que impecam contaminagdes visando garantir a inocuidade do produto
final.

13.2 Os estabelecimentos industrializadores de erva-mate e derivados deverao
atender as legislacdes sanitarias vigentes cumprindo as exigéncias do regulamento
técnico sobre as condicdes higiénico-sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagcéao
para estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos e do Regulamento
Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos
estabelecimentos Produtores/Industrializadores de alimentos.

ANEXO Il - PORTARIA SES N® 154/2019.

LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO PARA
ESTABELECIMENTOS INDUSTRIALIZADORES DE ERVA-MATE E DERIVADOS

IDENTIFICACAO DA EMPRESA

RAZAO SOCIAL:

NOME FANTASIA:

ALVARA/LICENCA SANITARIA: INSCRIGAO ESTADUAL :

CNPJ / CPF: FONE:

ENDERECO (Rua/Av.): Ne: Compl.:
BAIRRO: MUNICIPIO: CEP:
NUMERO DE FUNCIONARIOS: E-mail :

RESPONSAVEL LEGAL/CPF:

RESPONSAVEL DE PRODUGAO:

REQUISITO | SIM [NAO| NA*

1. EDIFICAGCAO E INSTALAGOES

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 vizinhanga; foco de poeira; de acimulo de lixo

nas imediacdes, de agua estagnada, dentre outros.

1.1.2 O depésito da lenha esta localizado o0 mais distante possivel da industria.

1.1.3 O armazenamento da lenha é feita de forma organizada e de modo a impedir a
ropagacao de pragas e vetores.

1.1.4 Aindustria é cercada.

1.1.5 O prédio da industria possui acesso direto, ndo comum a outros usos.

1.2 AREAS INTERNAS

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

1.2.2 Piso de material que permite facil e apropriada higienizagao (liso, resistente, drenados

com declive, impermedvel e outros).
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1.2.3 Piso em adequado estado de conservagéao (livre de defeitos, rachaduras, trincas, buracos
e outros).

1.2.4 Teto de material apropriado e em adequado estado de conservagéo (livre de trincas,
rachaduras, umidade, bolor, descascamentos e sem acesso as pragas e outros).

1.2.5 Paredes que facilitem a higienizacdo, em adequado estado de conservacgao (livres de
falhas, rachaduras, umidade, descascamento e outros).

1.2.6 Parede e teto devidamente ajustados impedindo o acesso de vetores e pragas.

1.2.7 Aberturas com superficie lisas, de facil higienizacido, ajustadas aos batentes, sem falhas
de revestimento, com protecéo contra pragas e em bom estado de conservacao.

1.2.8 Instalagdes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por tubulagdes isolantes
e presas as paredes e tetos

1.2.9 Disponibilidade de lavatério de mao para os manipuladores, construido de modo a
impedir 0 acimulo de poeiras sobre a pia e seus acessorios; dotado de sabonete liquido
inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto antisséptico, toalhas de papel nao
reciclado para as maos ou outro sistema higiénico e seguro para secagem.

1.2.10 Local adequado para guarda do material utilizado na manutencdo do maquinario.

1.2.11 lluminag&o natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem ofuscamento,
reflexos, sombras e contrastes excessivos.

1.2.12 Luminarias com protegao adequada contra quebras e em adequado estado de
conservacao nas areas de sapeco, cancheamento e empacotamento.

1.2.13 A area de recepcao e de secagem da erva-mate bruta verde sdo separadas por barreira
fisica das demais areas de processo.

1.2.14 Instalag6es sanitarias servidas de agua corrente, conectadas a rede de esgoto ou fossa
séptica; independente para ambos os sexos, em bom estado de conservagdo e sem
comunicacéo direta com a producéo.

1.2.15 Instalag6es sanitarias dotadas de produtos destinados a higiene pessoal: papel
higiénico, sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e antisséptico,
toalhas de papel ndo reciclado para as maos ou outro sistema higiénico e seguro para
secagem.

1.2.16 Instalagbes sanitarias dotadas de lixeiras com tampas e com acionamento ndo manual.

1.2.17 Vestiarios apresentam-se organizados e em adequado estado de conservagédo, com
local para guarda de objetos pessoais.

2. HIGIENIZACAO DAS INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS

2.1 A frequéncia de realizacdo da higienizacao é adequada.

2.2 Os produtos utilizados para higienizacdo possuem registro no Ministério da Salde.

2.3 Produtos de higienizagéo identificados e guardados em local adequado.

2.4 Existéncia de registro da higienizacéo.

3. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

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

3.2 Adocao de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir a atragdo, o abrigo,
0 acesso e ou proliferacdo de vetores e pragas urbanas.

3.3 Em caso de adogao de controle quimico, existéncia de comprovante de execucéo do
servico expedido por empresa especializada.

4. ABASTECIMENTO DE AGUA

4.1 Potabilidade da agua atestada por meio de laudos laboratoriais.

4.2 Reservatorio de agua acessivel, dotado de tampas, em satisfatéria condicao de uso, livre
de vazamentos, infiltracdes e descascamentos.

4.3 Apropriada frequéncia de higienizagao do reservatdrio de dgua.

4.4 Existéncia de registro da higienizacéo.

5. MANEJO DE RESIDUOS

5.1 Recipiente adequado para coleta de residuo dentro do estabelecimento.

5.2 Existéncia de local adequado para estocagem dos residuos.

5.3 Previsdo do destino final dos residuos gerados.

6. LEIAUTE E FLUXO DE PRODUCAO:

6.1 Leiaute adequado ao processo produtivo: niUmero, capacidade e distribuicdo das
dependéncias de acordo com o ramo de atividade, volume de producao e expedicao.

6.2 Fluxo ordenado, linear e sem cruzamento.

7. EQUIPAMENTOS, MAQUINARIOS, MOVEIS E UTENSILIOS:

7.1 Em numero suficiente, de material atoxico, resistentes e em adequado estado de
conservacao, com superficies integras.
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7.2 Equipamentos que permitam uma facil limpeza e/ou higienizagéo.

7.3 Existéncia de registro que comprovem a calibracdo dos equipamentos de medicio.

7.4 Existéncia de registros que comprovem que 0s equipamentos e maquinarios passam por
manutencdo preventiva.

7.5 Os lubrificantes (graxas) usados na manutencao de equipamentos que entram em contato
com os alimentos sédo de grau alimenticio.

8. MANIPULADORES

8.1 Utilizacao de uniforme de trabalho, adequado a atividade e exclusivo para as diferentes
areas.

8.2 Uniformes estéo limpos e em adequado estado de conservacao.

8.3 Asseio pessoal: boa apresentagéo, asseio corporal, maos limpas, unhas curtas, sem
esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.), cabelos protegidos e manipuladores
barbeados.

8.4 Auséncia de afeccdes cutaneas, feridas e supuragoes; auséncia de sintomas e infecgdes
respiratorias, gastrointestinais e oculares.

8.5 Utilizacdo de Equipamento de Protecao Individual.

9. PRODUGCAO E TRANSPORTE DA ERVA-MATE

9.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS

9.1.1 Veiculo para transporte limpo, com auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer
evidéncia de sua presenga como fezes, ninhos e outros.

9.1.2 A erva-mate bruta verde é transportada protegida por lona ou outro material de contengao
de carga, mantendo a integridade e seguranca do produto.

9.1.3 Nao transporta pessoas, animais ou produtos contaminantes junto com a matéria-prima.

9.1.4 E possivel identificar o fornecedor da erva mate bruta verde na recepcéao.

9.1.5 Existem critérios estabelecidos para a sele¢ao das matérias-primas.

9.1.6 Quando faz uso de erva-mate de retorno realiza controle com critérios preestabelecidos.

9.1.7 A area de recepgao de erva-mate bruta verde é especifica para esta finalidade e possui
demarcagao, limitando a circulagéo do veiculo...

9.1.8 As demais matérias primas, ingredientes e embalagens sdo recebidas em area distinta da|
recepcao de erva-mate bruta verde.

9.1.9 O armazenamento das embalagens se da em local apropriado.

9.1.10 A empresa que fornece a erva-mate cancheada possui Licenca Sanitaria comprovada.

9.1.11 A erva-mate cancheada é transportada em veiculo fechado, em embalagem adequada e
identificada (designacgdo do produto, nome do fabricante ou produtor, endere¢co completo, data
de fabricacdo podendo ser acrescida do lote).

10. SECAGEM

10.1 A quantidade de lenha mantida proximo ao secador é a minima necessaria de forma a
manter o ambiente organizado e livre de pragas.

11. ENSACAMENTO DE ERVA MATE CANCHEADA

11.1 A identificagdo da erva-mate cancheada produzida permite a rastreabilidade.

11.2 Quando o produto final for erva-mate cancheada sua rotulagem apresenta: designacéo do
produto, nome do fabricante ou produtor, endere¢o completo, data de fabricagdo podendo ser
acrescida do lote.

11.3 A erva-mate cancheada é acondicionada em “bags”, tulhas, sacos higienizados ou outros
equipamentos de uso exclusivo para alimentos.

11.4 O local de ensacamento da erva-mate cancheada apresenta condicdes higiénico-sanitario.

11.5 As sacarias utilizadas encontram-se em bom estado de conservagao (ndo estao
desfiadas ou rasgadas).

11.6 A erva-mate é armazenada protegida da umidade, em ambiente que mantenha a
integridade do produto e armazenada sobre estrados.

12. MOAGEM / TRITURACAO

12.1 A moagem/trituracéo é realizada em apropriadas condi¢des, de modo a ndo comprometer
a qualidade sanitéria do produto final.

13. ERVA MATE DE RETORNO

13.1 Armazenada em local adequado, fora da area de processamento e devidamente
identificada.

13.2 Existéncia de um procedimento seguro para o descarte e reuso dos produtos recolhidos,
dentro do prazo de validade e em condi¢des de acondicionamento adequadas.

13.3 O procedimento garante a procedéncia e a rastreabilidade do produto.

14. EMPACOTAMENTO

14.1 Area possui isolamento fisico das demais areas.
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14.2 O piso, teto e parede sdo de materiais lisos, lavaveis e impermeaveis.

14.3 Empacotamento feito de modo a evitar ou minimizar os perigos quimicos, fisicos e
microbioldgicos.

15 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO FINAL

15.1 Dizeres de rotulagem com identificacdo visivel e de acordo com a legislagdo vigente.

15.2 Se houver adigdo de aglcar a mesma esta declarada na designacao do produto e na lista
de ingredientes.

15.3 Armazenamento em local adequado e organizado, sobre estrados distantes do piso, ou
sobre paletes, bem conservados e limpos, ou sobre outro sistema aprovado, afastados das
paredes e distantes do teto de forma que permita apropriada higienizagéo, circulagéo de ar e
evite umidade.

15.4 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras.

15.5 Auséncia de material estranho, tdéxico ou que possa contaminar o produto.

15.6 Quando produz erva-mate estacionada, o armazenamento atende as mesmas condigées
dos itens para produto final.

16 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL

16.1 Realiza controle de qualidade do produto final.

16.2 Possui registros do controle de qualidade.

17 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL

17.1 O transporte mantém a integridade do produto final.

17.2 O veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a seguranga do produto final.

18 RESPONSAVEL PELA IMPLANTACAO/IMPLEMENTACAO DAS BOAS PRATICAS PARA
DERIVADOS

ERVA-MAT

EE

18.1 Possui responsavel pela implantagcao/implementagcéo das Boas Praticas de Fabricagao de
erva-mate.

18.2 O responsavel realizou curso de capacitacdo em Boas Praticas de Fabricagéo de erva-
mate com carga horaria de 40 horas, devidamente datado e com contelddo programatico de
acordo com a legislagdo, comprovado com certificado.

19 DOCUMENTACAO E REGISTRO

19.1 Estabelecimento possui Manual de Boas Praticas de Fabricagdo descrito

19.2 As operacdes executadas no estabelecimento estdo de acordo com o Manual de Boas
Praticas de Fabricacdo

19.3 Existéncia de planilhas e/ou registros de controle referentes aos Procedimentos

Operacionais Padronizados descritos.

19.4 Os Procedimentos Operacionais Padronizados descritos estdo sendo cumpridos.

1- Higienizacao dos Equipamentos, méveis e utensilios sim( ) nao( )
2- Controle de Potabilidade da Agua sim( ) nao( )
3-Higiene e Saude dos Manipuladores sim( ) nao(
)4- Manejo de Residuos sim( ) nao(

)

5- Manutencao Preventiva e Calibragéo de Equipamentos sim( ) nao(

6- Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas sim( ) nao(

)

7- Selegdo das Matérias-primas, Ingredientes e Embalagens sim ( ) né&o (

)

8- Programa de recolhimento de alimentos sim( ) nao(

9- Erva-mate de Retorno sim( ) ndao( ) NA. ()

OBSERVACOES:
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RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

Nome e assinatura do responsavel/Matricula: Nome e assinatura do responsavel/Matricula:

RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Nome e assinatura: CPF/CNPJ:

Local e data:




