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RESOLUCAO DA DIRETORIA COLEGIADA - RDC N° 352, DE 23 DE DEZEMBRO DE 2002
(Publicada no DOU n° 6, de 8 de janeiro de 2003)

Dispbe sobre o Regulamento Técnico
de Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Frutas
e ou Hortalicas em Conserva e a Lista
de Verificacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo para  Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Frutas
e ou Hortalicas em Conserva.

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria no uso de
sua atribuicdo que Ihe confere o art. 11, inciso 1V, do Regulamento da ANVISA
aprovado pelo Decreto 3.029, de 16 de abril de 1999, c/c o 8§ 1° do art. 111 do
Regimento Interno aprovado pela Portaria n°® 593, de 25 de agosto de 2000, republicada
no DOU de 22 de dezembro de 2000, em reunido realizada em 18 de dezembro de 2002,

considerando a necessidade de constante aperfeicoamento das acdes de controle
sanitario na area de alimentos visando a protecao a saude da populacéo;

considerando que as frutas e ou hortalicas em conserva constituem riscos por
serem possiveis veiculadores de doencas de origem alimentar;

considerando a necessidade de complementar o Regulamento Técnico sobre as
Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos, bem como o Regulamento Técnico de
Procedimentos  Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos;

considerando a necessidade de desenvolvimento de instrumento especifico de
verificagdo das Boas Praticas de Fabricacdo aplicavel aos estabelecimentos
produtores/industrializadores de frutas e ou hortalicas em conserva;

considerando a necessidade de harmonizacdo da acdo de inspecdo sanitaria em
estabelecimentos produtores/industrializadores de frutas e ou hortalicas em conserva em
todo o territério nacional,

adotou a seguinte Resolucdo de Diretoria Colegiada e eu, Diretor-Presidente,
determino a sua publicacao:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico de Boas Praticas de Fabricagdo para
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Frutas e ou Hortaligcas em Conserva.

Art. 2° As empresas tém o prazo de 180 (cento e oitenta) dias, a contar da data da
publicacdo desta Resolucdo, para se adequarem aos seus Anexos I e Il.
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Art. 3° A avaliagdo do cumprimento do Regulamento Técnico constante do Anexo
I, dar-se-a por intermédio da Lista de Verificacdo das Boas Préaticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Frutas e ou Hortalicas em Conserva,
constante do Anexo 1.

Paragrafo anico. A Lista de Verificacdo das Boas Préaticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Frutas e ou Hortalicas em Conserva,
incorpora os itens da Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos  Produtores/Industrializadores de  Alimentos, aprovada em
regulamento técnico especifico.

Art. 4° A inobservancia ou desobediéncia ao disposto na presente Resolucao
configura infracdo de natureza sanitéaria, na forma da Lei n° 6437, de 20 de agosto de
1977, sujeitando o infrator as penalidades previstas nesse diploma legal.

Art. 5° Esta Resolucdo de Diretoria Colegiada entrard em vigor na data de sua
publicacéo.

GONZALO VECINA NETO

ANEXO |

REGULAMENTO TECNICO DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO PARA
ESTABELECIMENTOS PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE
FRUTAS E OU HORTALICAS EM CONSERVA

1 ALCANCE
1.1 Objetivo

Definir procedimentos de Boas Praticas de Fabricacdo para estabelecimentos
produtores/industrializadores de frutas e ou hortalicas em conserva a fim de garantir a
qualidade sanitaria do produto final.

1.2 Ambito de Aplicacéo

Aplica-se  aos  estabelecimentos que realizam as atividades de
producdo/industrializacdo, fracionamento, armazenamento e ou transporte de:

a) frutas e ou hortalicas em conserva de baixa acidez, acidificadas artificialmente
e naturalmente acidas;

b) hortalicas em conserva acidificadas por fermentacao e marinadas.

Excluem-se deste Regulamento os produtos: palmito em conserva, por apresentar
Regulamento Técnico especifico e as frutas e ou hortalicas minimamente processadas.
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2 DEFINICOES
Para efeito desta Resolugéo considera-se:

2.1 Hortalica em Conserva: é o produto preparado com tubérculos, raizes,
rizomas, bulbos, talos, brotos, folhas, inflorescéncias, peciolos, frutos, sementes e
cogumelos cultivados, cujas partes comestiveis sdo envasadas praticamente cruas,
reidratadas ou pré-cozidas, imersas ou ndo em liquido de cobertura apropriado,
submetidas a processamento tecnoldgico antes ou depois de fechadas hermeticamente
nos recipientes utilizados a fim de evitar sua alteracao.

2.2 Fruta em Conserva: é o produto preparado com frutas frescas, congeladas ou
previamente conservadas, inteiras ou em pedacos ou em forma de polpa, envasadas
praticamente cruas ou pre-cozidas, imersas ou ndo em liquido de cobertura adequado,
podendo conter opcionalmente outros ingredientes comestiveis e, finalmente,
submetidas a adequado tratamento antes ou depois de fechadas hermeticamente nos
recipientes para isso destinados, a fim de assegurar sua conservacao.

2.3 Fruta e ou Hortalica em Conserva de Baixa Acidez: € aquela elaborada com
frutas e ou hortalicas em que o pH é maior que 4,5 e a atividade de 4gua € maior que
0,85, devendo ser submetida ao tratamento térmico de esterilizacdo para sua
conservacao.

2.4 Fruta e ou Hortalica em Conserva Acidificada Artificialmente: é aquela
elaborada com frutas e ou hortalicas de baixa acidez, na qual é feita a adicdo de acido
organico ou alimento &cido para se obter o pH de equilibrio igual ou menor que 4,5 no
produto final, devendo ser submetida ao tratamento térmico de pasteurizacdo para sua
conservacao.

2.5 Hortalica Acidificada por Fermentacdo: € aquela submetida a fermentacéao
latica de forma a atingir o pH do produto final igual ou menor que 4,5, devendo ser
submetida ao tratamento térmico de pasteurizacdo para sua conservagao.

2.6 Fruta e ou Hortalica Naturalmente Acida: é aquela cujo pH é igual ou menor
que 4,5 devendo ser submetida ao tratamento térmico de pasteurizacdo para sua
conservacao, podendo ser adicionada de acUcar.

2.7 Hortalica Marinada: é aquela artificialmente acidificada, acondicionada em
meio de Oleo comestivel com ou sem condimentos, devendo ser submetida ao
tratamento térmico de pasteurizagdo a temperatura da dgua em ebulicao.

2.8 pH de equilibrio: é o pH do produto alimenticio macerado e submetido a
tratamento téermico, sendo essa condicdo alcangada quando as partes sélidas e liquidas
do produto possuem o mesmo pH.

2.9 Boas Préaticas de Fabricacdo: sdo praticas de fabricagdo que devem ser
adotadas pelas industrias de alimentos a fim de garantir a qualidade sanitaria e a
conformidade dos produtos alimenticios com as normas técnicas.
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2.10 Procedimento Operacional Padronizado- POP: procedimento escrito de
forma objetiva que estabelece instrucdes sequienciais para a realizacdo de operacgdes
rotineiras e especificas na producdo, armazenamento e transporte de alimentos. Este
procedimento pode apresentar outras nomenclaturas desde que obedeca ao conteddo
estabelecido nessa Resolugéo.
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Resolugdo-RDC n° 40, de 21 de mar¢o de 2001. Regulamento Técnico para Rotulagem
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Principio de Controle do Processo Térmico, Acidificacdo e Avaliagdo do Fechamento
de Recipientes. Campinas,1990. 239p.

3.18 WORLD HEALTH ORGANIZATION. DIVISION OF FOOD AND
NUTRITION. FOOD SAFETY UNIT. WHO/FNU/FOS/96.2. Guidelines for
Strengthening a National Food Safety Programme.

4 PROCESSAMENTO DAS FRUTAS E OU HORTALICAS EM CONSERVA
4.1 Matérias-Primas, Ingredientes e Embalagens

4.1.1 As operacOes de recepgdo das frutas, hortalicas, ingredientes e embalagens
devem ser realizadas em local protegido, limpo e isolado da area de produgéo.
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4.1.2 As frutas, hortalicas, ingredientes e embalagens devem ser de procedéncia
controlada e inspecionados no ato da recepcao. Os controles efetuados no recebimento
devem ser registrados.

4.1.3 As frutas e ou hortalicas devem apresentar cor caracteristica, sabor, odor e
textura proprios, uniformidade de tamanho e estarem adequadas para o processamento.
Devem ser selecionadas e classificadas de forma a contribuir para a eficacia do
tratamento térmico.

4.1.4 As frutas, hortalicas, ingredientes e embalagens devem ser protegidos contra
danos fisicos, pragas, contaminantes quimicos, fisicos, microbiolégicos e de outras
substancias indesejaveis.

4.1.5 As frutas, hortalicas e ingredientes aprovados e aqueles submetidos a analise
laboratorial quando necessaria e que estdo aguardando resultado analitico devem ser
identificados e armazenados adequadamente.

4.1.6 As frutas, hortalicas, ingredientes e embalagens reprovados devem ser
devolvidos imediatamente ou identificados e armazenados em local separado. Deve ser
determinado o destino final dos mesmos.

4.1.7 As embalagens devem ser integras, limpas, de material apropriado, de
primeiro uso, ndo sendo permitida a reutilizacdo das embalagens. Devem obedecer aos
requisitos estabelecidos em regulamentos técnicos especificos.

4.2 Higienizacdo das Frutas e ou Hortalicas

4.2.1 As frutas e ou hortalicas devem ser lavadas com agua potavel adicionada de
solucdo clorada, de forma que a Ultima agua do processo de lavagem apresente o teor de
cloro residual livre entre 0,5 a 2,0 ppm.

4.2.2 Os produtos utilizados para higienizacdo das frutas e ou hortalicas devem ser
regularizados pelo Ministério da Saude.

4.2.3 As frutas e ou hortalicas utilizadas no processamento devem apresentar
condic@es higiénico- sanitarias satisfatorias.

4.2.4 Devem ser elaborados, implementados e mantidos os Procedimentos
Operacionais Padronizados-POPs referentes a higienizacdo das frutas e ou hortalicas
constando, no minimo, informacdes sobre: matéria-prima a ser higienizada, método de
lavagem e quando for o caso, de desinfeccdo, principio ativo e sua concentragdo, tempo
de contato dos agentes quimicos e ou fisicos utilizados e temperatura.

4.3 Brangueamento

4.3.1 O branqueamento pelo calor, quando utilizado, deve ser feito com &gua
potavel.

4.4 Acondicionamento
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4.4.1 Devem ser obedecidos os critérios de enchimento estabelecidos em
legislacdo especifica.

4.4.2 O acondicionamento na embalagem realizado mecanicamente ou
manualmente deve ser controlado, de forma a contribuir para a eficacia do
processamento das frutas e ou hortalicas em conserva.

4.5 Acidificacao

4.5.1 Para as frutas e ou hortalicas em conserva acidificadas artificialmente, o
liquido de cobertura deve conter quantidade de acido necessaria para garantir que o pH
de equilibrio no produto final alcance valor igual ou menor que 4,5.

4.5.2 Os é&cidos organicos a serem utilizados na fabricacdo de frutas e ou
hortalicas em conserva devem ser regularizados pelo Ministério da Saude.

4.5.3 Para calcular a concentracdo de &cido a ser adicionado ao liquido de
cobertura deve ser considerada a proporc¢do de peso do produto por volume do liquido
de cobertura ou a proporc¢éo peso do produto por peso do liquido de cobertura.

4.5.4 Para as frutas e ou hortalicas em conserva acidificadas artificialmente, apds
a adicdo do liquido de cobertura contendo acido ou alimento acido, devem ser realizadas
medicdes do pH do produto e mantidos os registros, a fim de certificar que o pH de
equilibrio seja igual ou menor que 4,5.

45,5 Para as hortalicas em conserva acidificadas por fermentacdo devem ser
realizadas medic¢des do pH do produto e mantidos os registros, a fim de certificar que o
pH do produto seja igual ou menor que 4,5.

4.5.6 Quando a acidificacdo for necessaria para o processamento das frutas e ou
hortalicas em conserva devem ser elaborados, implementados e mantidos os
Procedimentos Operacionais Padronizados-POPs relativos a essa operacdo. Os POPs
devem conter no minimo, as seguintes informagdes: especificacdo da matéria-prima
processada, tipo e quantidade do acido organico ou alimento acido utilizado, proporcao
de peso do produto por volume do liquido de cobertura ou peso do produto por peso do
liquido de cobertura, preparo do liquido de cobertura, método para determinacdo e
frequiéncia de medicao do pH do produto.

4.6 Exaustado

4.6.1 A exaustdo dos recipientes para remocdo do ar deve atender as condigoes
especificadas para este processo definidas pelo estabelecimento.

4.6.2 A exaustdo é facultativa quando forem utilizadas embalagens de vidro com
tampa de rosca que aliviam a pressdo durante o tratamento térmico.

4.7 Fechamento Hermético

4.7.1 O fechamento manual ou mecanico dos recipientes deve ser controlado de
forma a assegurar a hermeticidade das embalagens.
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4.7.2 Quando a exaustdo for utilizada, os recipientes devem ser imediatamente
submetidos a fechamento hermético para evitar a queda de temperatura e
consequentemente a redugdo do vacuo.

4.7.3 Devem ser efetuadas inspecGes periddicas das embalagens para deteccdo de
defeitos do fechamento.

4.8 Tratamento Térmico

4.8.1 A instalacdo, funcionamento e o controle do equipamento de tratamento
térmico devem ser efetuados de acordo com as recomendacdes do fabricante e do 6rgéo
oficial competente para garantir as condi¢6es adequadas de operacao.

4.8.2 As frutas e ou hortaligas em conserva ap06s serem submetidas ao tratamento
térmico devem ser identificadas e separadas daquelas que ainda ndo foram
termicamente processadas.

4.8.3 Devem ser elaborados, implementados e mantidos os Procedimentos
Operacionais Padronizados-POPs referentes a esterilizacéo e a pasteurizacao de frutas e
ou hortalicas em conserva contendo, no minimo, as seguintes informagdes:
especificacbes do produto, tamanho e tipo de embalagem, temperatura inicial minima,
tipo e caracteristicas do sistema de tratamento térmico, tempo e temperatura de
esterilizacdo ou de pasteurizacdo.

4.8.4 As combinagdes de tempo e temperatura utilizadas na pasteurizagdo e
esterilizacdo devem ser anteriormente definidas com base em estudos cientificos e
garantir a seguranca do processo quanto a eliminacéo de microrganismos de interesse a
salde publica.

4.8.5 Devem ser efetuados controles de tempo e temperatura do tratamento
térmico a cada operacdo realizada.

4.9 Resfriamento

4.9.1 As frutas e ou hortalicas em conserva apds sofrerem tratamento térmico
devem ser submetidas ao resfriamento até a temperatura interna de 40 °C.

4.9.2 A agua de resfriamento deve apresentar um teor de cloro residual livre de,
no minimo, 0,5 ppm apos utilizacdo no processo de resfriamento. Devem ser realizadas
analises periodicas para verificar a carga microbiana e os niveis de cloro.

4.10 Fluxo de Producao

4.10 As operagOes do processo de producdo devem ser realizadas em local
apropriado, com isolamento da area de pré-preparo e preparo, seguindo fluxo ordenado,
linear e sem cruzamentos. As operagdes devem ser desempenhadas e supervisionadas
por funcionarios comprovadamente capacitados.

4.11 Rotulagem e Armazenamento do Produto Final
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4.11.1 A rotulagem € responsabilidade da empresa fabricante de frutas e ou
hortalicas em conserva. Deve obedecer as normas de rotulagem geral, nutricional e
especificas e ser efetuada no local de produgéo.

4.11.2 As embalagens de vidro para as frutas e ou hortalicas em conserva devem
apresentar lacre nas tampas ou outro dispositivo que confira 0 mesmo efeito.

4.11.3 Os locais para armazenamento devem ser limpos, secos, com boa
ventilacdo e temperatura adequada para evitar a alteragdo das frutas e ou hortalicas em
conserva. Devem ser isentos de materiais estranhos, estragados ou tdxicos.

4.11.4 As frutas e ou hortalicas em conserva avariadas, com prazos de validade
vencidos, reprovadas, devolvidas ou recolhidas do mercado devem ser armazenadas em
local separado, devidamente identificadas. Deve ser determinado o destino final das
mesmas.

4,12 Controle de Qualidade do Produto Final

4.12.1 O estabelecimento deve implementar e documentar o controle de qualidade
do produto final.

4.12.2 O laudo de analise deve ser assinado pelo técnico responsavel pelo ensaio
ou expedido por empresa terceirizada.

4.12.3 As frutas e ou hortaligas em conserva, acidificadas artificialmente ou por
fermentacdo, naturalmente acidas e marinadas devem apresentar pH igual ou menor que
4,5 no produto final, comprovado por meio de analises laboratoriais.

4.12.4 O periodo de quarentena das frutas e ou hortalicas em conserva
acidificadas artificialmente ou por fermentacdo e marinadas deve ser determinado em
funcéo das especificacOes do produto, pelos estabelecimentos
produtores/industrializadores.

4.12.5 As frutas e ou hortalicas em conserva de baixa acidez devem apresentar
esterilidade comercial comprovada por meio de analises laboratoriais.

4.12.6 As frutas e ou hortalicas em conserva que estdo aguardando resultado
analitico ou em quarentena e aquelas aprovadas devem ser devidamente identificadas e
separadas.

4.13 Transporte do Produto Final

4.13.1 O transporte deve ser apropriado e manter a integridade das frutas e ou
hortalicas em conserva.

4.14 Responsavel Técnico

4.14.1 A responsabilidade pelo processamento das frutas e ou hortalicas em
conserva deve ser exercida por funcionario que tenha curso de capacita¢cdo, com carga
horaria minima de 40 (quarenta) horas, abordando 0s seguintes temas:
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a) Microbiologia de alimentos;
b) Boas Préticas de Fabricacao;

c) Processamento das Frutas e ou Hortalicas em Conserva, com destaque para
acidificacdo e tratamento térmico;

d) Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle -HACCP.

4.14.2 Os estabelecimentos produtores/industrializadores devem dispor de
certificado de capacitacdo dos funcionarios envolvidos no processamento das frutas e ou
hortalicas em conserva, devidamente datado, contendo a carga horéria e conteudo
programatico do curso.

4.15. Documentacdo e Registro

4.15.1 As operagoes executadas nos estabelecimentos
produtores/industrializadores das frutas e ou hortalicas em conserva devem estar de
acordo com o Manual de Boas Préticas de Fabricacao.

4.15.2 Os Procedimentos Operacionais Padronizados-POPs referentes as
operacdes de higienizacdo, de tratamento térmico e, quando necessaria, de acidificacdo,
devem atender aos requisitos gerais e as disposicOes relativas ao monitoramento,
avaliacdo e registro previstos no Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos.

4.15.3 Os Procedimentos Operacionais Padronizados, o0 Manual de Boas Praticas
de Fabricacdo e demais documentos relativos ao processamento das frutas e ou
hortalicas em conserva devem estar acessiveis aos funcionarios envolvidos, sendo ainda
disponibilizados a autoridade sanitaria sempre que requeridos.

4.15.4 Os estabelecimentos produtores/industrializadores devem dispor de
formulario especifico, devidamente protocolizado no 6rgdo competente, que informa o
inicio de fabricacdo das frutas e ou hortalicas em conserva, conforme disposto em
regulamento técnico especifico.

4.15.5 Os estabelecimentos produtores/industrializadores devem dispor de
documentacao das acdes corretivas a serem adotadas em caso de desvios dos parametros
estabelecidos.

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

5 DISPOSICOES GERAIS

5.1 As operacOes de processamento de frutas e ou hortalicas em conserva devem
ser efetuadas em condicbes que impecam a contaminacdo, deterioracdo e ou
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proliferacdo de diversos microrganismos, incluindo os patdégenos formadores de
esporos, como o Clostridium botulinum.

5.2 Os estabelecimentos produtores/industrializadores de frutas e ou hortalicas em
conserva devem cumprir as exigéncias constantes do Regulamento Técnico sobre as
Condic¢6es Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e do Regulamento Técnico de
Procedimentos  Operacionais Padronizados Aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos.
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ANEXO Il

LISTA DE VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO PARA ESTABELECIMENTOS
PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE FRUTAS E OU HORTALICAS EM CONSERVA

NUMERO: /ANO

A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA

1-RAZAO SOCIAL:

2-NOME DE FANTASIA:

3-ALVARA/LICENCA SANITARIA: 4- INSCRIGAO ESTADUAL / MUNICIPAL:

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

8-E — mail:

9-ENDERECO (Rua/Av.): 10-N°: 11-Compl.:
12-BAIRRO: 13- MUNICIPIO: 14-UF: | 15-CEP:

16-RAMO DE ATIVIDADE: 17-PRODUGAO MENSAL:

18— NUMERO DE FUNCIONARIOS: 19-NUMERO DE TURNOS:

20-CATEGORIA DE PRODUTOS:

Descrigdo da Categoria:

Descricdo da Categoria:

—_——

Descricao da Categoria:

Descricao da Categoria:

Descricao da Categoria:

21-RESPONSAVEL TECNICO: 22-FORMAGAO ACADEMICA:

23-RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

24- MOTIVO DA INSPEGAO:

( ) SOLICITAGCAO DE LICENGA SANITARIA

( ) COMUNICAGAO DO INICIO DE FABRICAGAO DE PRODUTO DISPENSADO DA OBRIGATORIEDADE DE REGISTRO
( ) SOLICITACAO DE REGISTRO

( ) PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA

( ) VERIFICAGAO OU APURACAO DE DENUNCIA

( ) INSPEGAO PROGRAMADA

( ) REINSPECAO

( ) RENOVAGAO DE LICENGCA SANITARIA

( ) RENOVAGAO DE REGISTRO

() OUTROS
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B — AVALIAGAO

| SIM | NAO |NA(*)

1 EDIFICAGAO

E INSTALAGOES

1.1 AREA EXTERNA:

Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou estranhos

111 ao ambiente, de vetores e outros animais no patio e vizinhanca; de focos de
poeira; de acumulo de lixo nas imediacoes, de agua estagnada, dentre outros.

11.2 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 ( habitac3o). |

1.3 AREA INTERNA:

1.31 [ Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente. |
1.4 PISO:
141 Material que permite facil e apropriada higienizacédo (liso, resistente, drenados
o com declive, impermeavel e outros).
142 Em adequado estado de conservacdo (livre de defeitos, rachaduras, trincas,
o buracos e outros).
Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem acumulo de residuos.
143 Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados em locais adequados de forma a

facilitar o escoamento e proteger contra a entrada de baratas, roedores etc.

B — AVALIACAO SIM | NAO | NA(%)
1.5 TETOS:

151 Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil limpeza e, quando for o

e caso, desinfecgao.

15.2 Em adequado estado de conservagéo (livre de trincas, rachaduras, umidade,

bolor, descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E

DIVISORIAS:

1.6.1

Acabamento liso, impermeavel e de facil higienizagcdo até uma altura adequada
para todas as operacdes. De cor clara.

Em adequado estado de conservacdo (livres de falhas, rachaduras, umidade,

1.6.2
descascamento e outros).
16.3 Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e 0 piso e entre as paredes e
- o teto.
1.7 PORTAS:
171 Com superficie lisa, de facil higienizagdo, ajustadas aos batentes, sem falhas de
o revestimento.
Portas externas com fechamento automatico (mola, sistema eletrénico ou outro)
17.2 e com barreiras adequadas para impedir entrada de vetores e outros animais
(telas milimétricas ou outro sistema).
173 Em adequado estado de conservagao (livres de falhas, rachaduras, umidade,

descascamento e outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.8.1

1.8.2

1.8.3

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

Existéncia de protecdo contra insetos e roedores (telas milimétricas ou outro
sistema).

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

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS E ESTRUTURAS AUXILIARES

1.91

Construidos, localizados e utilizados de forma a ndo serem fontes de

contaminag&o.

1.9.2

De material apropriado, resistente, liso e impermeavel, em adequado estado de
conservacao.
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1.10 INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES:

1.10.1

1.10.2

1.10.3

1.10.4

-

.10.5

.10.6
10.7
.10.8

- a

1.10.9

N

.10.10
10.11
.10.12

1.10.13

_

1.10.14
1.10.15

Quando localizados isolados da area de produgdo, acesso realizado por
passagens cobertas e calcadas.

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

InstalacBes sanitarias com vasos sanitarios; mictorios e lavatorios integros e em
proporcdo adequada ao numero de empregados (conforme legislagéo
especifica).

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

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

Portas com fechamento automatico (mola, sistema eletrénico ou outro).

Pisos e paredes adeguadas e apresentando satisfatério estado de conservacéo.

lluminagéo e ventilago adequadas.

Instalacdes sanitarias dotadas de produtos destinados a higiene pessoal: papel
higiénico, sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e
anti-séptico, toalhas de papel n&o reciclado para as maos ou outro sistema
higiénico e seguro para secagem.

Presenca de lixeiras com tampas e com acionamento ndo manual.

Coleta freqUente do lixo.

Presenca de avisos com os procedimentos para lavagem das méos.

Vestigrios com drea compativel e armarios individuais para todos os
manipuladores.

Duchas ou chuveiros em nimero suficiente (conforme legislacéo especifica), com
agua fria ou com agua quente e fria.

Apresentam-se organizados e em adequado estado de conservagéo.

1.11 INSTALAGOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS:

1.11.1

| Instaladas totalmente independentes da area de producéo e higienizados.

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUGAO:

Existéncia de lavatérios na area de manipulagdo com &gua corrente, dotados
preferencialmente de torneira com acionamento automético, em posicoes

1.121 = ~ . . o
adequadas em relagdo ao fluxo de producdo e servico, e em numero suficiente
de modo a atender toda a area de produgéo.

Lavatdrios em condigbes de higiene, dotados de sabonete liquido inodoro anti-

112.2 séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de papel n&o reciclado

o ou outro sistema higiénico e seguro de secagem e coletor de papel acionados
sem_contato manual.

B — AVALIAGAO | SIM | NAO | NA()

1.13 ILUMINAGAO E INSTALAGAO ELETRICA:

1131 Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos

o fortes, sombras e contrastes excessivos.

1132 Luminérias: com protegdo adequada contra quebras e em adequado estado de
conservacao.

1.13.3 Instalacdes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por tubulagbes

isolantes e presas a paredes e tetos.

1.14 VENTILACAO:

Ventilagdo e circulacdo de ar capazes de garantir o conforto térmico e o ambiente

1.14.1 livre de fungos, gases, fumacga, pds, particulas em suspens&o e condensacéo de
vapores sem causar danos a producéo.
1.14.2 Ventilagdo artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e com manutencdo
o adequada ao tipo de equipamento.
Existéncia de registro periédico dos procedimentos de limpeza e manutencéo dos
1.14.3 componentes do sistema de climatizagdo (conforme legislacdo especifica) afixado
em local visivel.
114.4 Sistemg de exaustdo e ou insuflamento com troca de ar capaz de prevenir
o contaminacdes.
1.14.5 Sistema de exaust&o e ou insuflamento dotados de filtros adequados.
1.14.6 Captacdo e direcdo da corrente de ar ndo seguem a direcdo da area contaminada

para area limpa.
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1.15 HIGIENIZACAO DAS INSTALAGOES:

Existéncia de um responsavel pela operagéo de higienizagao comprovadamente

1.15.1 .
capacitado.

1.15.2 Freqiiéncia de higienizagao das instalagdes adequada.

1.15.3 Existéncia de registro da higienizagao.

1.15.4 Produtos de higienizacao regularizados pelo Ministério da Satude.

1155 Disponi~bilidade dos produtos de higienizagdo necessarios a realizacdo da
operagéo.

115.6 A diluicdo dos produtos de higienizagdo, tempo de contato e modo de

uso/aplicacéo obedecem as instrucdes recomendadas pelo fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizacdo identificados e guardados em local adequado.

115.8 Disponibilidade e adequacdo dos utensilios (escovas, esponjas etc.) necessérios a
o realizacéo da operacdo. Em bom estado de conservagao.

1.15.9 Higienizac&o adequada.

1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca

1.16.1 como fezes, ninhos e outros.

116.2 Adocao de m_edidas preventivas e _corretivas adotadas com o objetivo de impedir a
o atracao, o abrigo, o acesso e ou proliferacao de vetores e pragas urbanas.

116.3 Em caso de adogdo de controle quimico, existéncia de comprovante de execugado

do servico expedido por empresa especializada.

1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.17.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

117.2 Sistema de captagdo propria, protegido, revestido e distante de fonte de
Y contaminagao.

Reservatorio de agua acessivel com instalagdo hidraulica com volume, presséo e
1.17.3 temperatura adequados, dotado de tampas, em satisfatéria condicdo de uso, livre
de vazamentos, infiltracdes e descascamentos.

117.4 Existéncia de responsavel comprovadamente capacitado para a higienizacdo do
T reservatorio da agua.

1.17.5 Apropriada freqliéncia de higienizacéo do reservatdrio de agua.

Existéncia de registro da higienizacdo do reservatorio de agua ou comprovante de

1.17.6 = - L
execucdo de servico em caso de terceirizag&o.
117.7 chanamento em estado satisfatério e auséncia de infiltragbes e interconexdes,
T evitando conex&o cruzada entre agua potavel e ndo potavel.
1.17.8 Existéncia de planilha de registro da troca periédica do elemento filtrante.
Potabilidade da agua atestada por meio de laudos laboratoriais, com adequada
1.17.9 periodicidade, assinados por técnico responsavel pela andlise ou expedidos por
empresa terceirizada.
117.10 Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios a andlise da
T potabilidade de agua realizadas no estabelecimento.
1.17.11 Controle de potabilidade realizado por técnico comprovadamente capacitado.
Gelo produzido com agua potavel, fabricado, manipulado e estocado sob condicbes
11712 sanitdrias satisfatérias, quando destinado a entrar em contato com alimento ou
superficie que entre em contato com alimento.
117.13 Vapor gerado a partir de agua potavel quando utilizado em contato com o alimento

ou superficie que entre em contato com o alimento.
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| SIM | NAO |NA(*)

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS:

1.18.1

Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento de féacil
higienizagdo e  transporte, devidamente identificados e  higienizados
constantemente; uso de sacos de lixo apropriados. Quando necessario, recipientes
tampados com acionamento ndo manual.

1.18.2

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

1.18.3

Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos.

1.19 ESGOTAME

NTO SANITARIO:

1.19.1

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

1.20 LEIAUTE:
Leiaute adequado ao processo produtivo: numero, capacidade e distribuicdo das
1.20.1 dependéncias de acordo com o ramo de atividade, volume de producdo e
expedicao.
1.20.2 Areas para recepcdo e depdsito de matéria-prima, ingredientes e embalagens

distintas das areas de produc¢ado, armazenamento e expedi¢do de produto final.

OBSERVACOES

B — AVALIAGAO

| SIM | NAO |NA(*)

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS:

211

Equipamentos da linha de producdo com desenho e nimero adequado ao ramo.

212

Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizacdo adequada.

213

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

214

Em adequado estado de conservacao e funcionamento.

Equipamentos de conservacdo dos alimentos (refrigeradores, congeladores,
camaras frigorificas e outros), bem como os destinados ao processamento térmico,
com medidor de temperatura localizado em local apropriado e em adequado
funcionamento.

Existéncia de planilhas de registro da temperatura, conservadas durante periodo
adequado.

Existéncia de registros que comprovem que os equipamentos e maquinarios
passam por manutencéo preventiva.

Existéncia de registros que comprovem a calibragdo dos instrumentos e
equipamentos de medicdo ou comprovante da execugdo do servico quando a
calibracao for realizada por empresas terceirizadas.

2.2 MOVEIS: (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

221

Em numero suficiente, de material apropriado, resistentes,
adequado estado de conservacdo, com superficies integras.

impermeaveis; em

222

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

2.3 UTENSILIOS:

2.3.1

Material ndo contaminante, resistentes a corrosdo, de tamanho e forma que
permitam féacil higienizacdo: em adequado estado de conservacdo e em niUmero
suficiente e apropriado ao tipo de operacéo utilizada.

232

Armazenados em local apropriado, de forma organizada e protegidos contra a
contaminagao.
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2.4 HIGIENIZAGAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E DOS MOVEIS E UTENSILIOS:

241

242
243
244

245

246
247
248
249

Existéncia de um responsavel pela operacéo de higienizagdo comprovadamente
capacitado.

Fregliéncia de higienizacdo adequada.

Existéncia de registro da higienizagao.

Produtos de higienizagao regularizados pelo Ministério da Saude.

Disponibilidade dos produtos de higienizacdo necessarios a realizagé@o da
operagao.

Diluigao dos produtos de higienizag¢ao, tempo de contato e modo de uso/aplicagao
obedecem as instrucdes recomendadas pelo fabricante.

Produtos de higienizagdo identificados e guardados em local adequado.

Disponibilidade e adequacéo dos utensilios necessarios a realizagéo da operagao.
Em bom estado de conservacao.

Adequada higienizagao.

OBSERVACOES

B — AVALIACAO

| SIM | NAO |NA(*)

3. MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO:

3.1.1
312

313

Utilizagcdo de uniforme de trabalho de cor clara adequado a atividade e exclusivo
para area de producéo.

Limpos e em adequado estado de conservacao.

Asseio pessoal: boa apresentac&o, asseio corporal, maos limpas, unhas curtas,
sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.); manipuladores
barbeados, com os cabelos protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulacdo de alimentos, principalmente

3.21 - : ~ : g
apoés qualquer interrupcao e depois do uso de sanitarios.
Manipuladores nao espirram sobre os alimentos, ndo cospem, ndo tossem, n&o
3.2.2 fumam, n&o manipulam dinheiro ou ndo praticam outros atos que possam
contaminar o alimento.
323 Cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das méaos e
o demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados.
3.3 ESTADO DE SAUDE:
3.3.1 Auséncia de afeccdes cutaneas, feridas e supuragdes; auséncia de sintomas e
- infeccdes respiratorias, gastrointestinais e oculares.
3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:
3.4.1 Existéncia de supervis&o periodica do estado de saude dos manipuladores.
3.4.2 Existéncia de registro dos exames realizados.

3.5 EQUIPAMEN

TO DE PROTEGAO INDIVIDUAL:

3.5.1 |

Utilizac&o de Equipamento de Protec&o Individual.

3.6 PROGRAMA

DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISAO:

3.6.1

Existéncia de programa de capacitacdo adequado e continuo relacionado a higiene
pessoal e 8 manipulacdo dos alimentos.

3.6.2

Existéncia de registros dessas capacitacdes.

3.6.3

Existéncia de supervisdo da higiene pessoal e manipulacéo dos alimentos.

364

Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado .

OBSERVACOES

Este texto ndo substitui o(s) publicado(s) em Didrio Oficial da Unido.




Ministério da Saude - MS
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA

B — AVALIACAO [ Sim ] NAO [NA()

4.0 PROCESSAMENTO DAS FRUTAS E OU HORTALIGAS EM CONSERVA

4.1 MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

411 Operacdes de recepcdo das frutas e ou hortalicas, ingredientes e embalagens
realizadas em local protegido, limpo e isolado da area de producéo.
412 Frutas e ou hortalicas, ingredientes e embalagens de procedéncia controlada e
o inspecionados no ato da recepgao.
Frutas e ou hortalicas selecionadas e classificadas, com cor caracteristica, sabor,
41.3 odor e textura proprios, uniformidade de tamanho e adequadas para o
processamento.
Frutas, hortalicas e ingredientes e embalagens protegidos contra danos fisicos,
414 pragas, contaminantes quimicos, fisicos, microbiolégicos e de outras substancias
indesejaveis.
Frutas, hortalicas e ingredientes aprovados e aqueles submetidos a andlise
415 laboratorial, quando necessario, aguardando resultado analitico, identificados e
armazenados adequadamente.
4.1.6 Frutas e ou hortalicas, ingredientes e embalagens reprovados no controle efetuado
na recepgdo, devolvidos imediatamente ou identificados e armazenados em local
separado. Destino dos mesmos previamente determinados.
417 Embalagens integras, limpas, de material apropriado e de primeiro uso.
4.1.8 Roétulos dos ingredientes atendem a legislacéo.
Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados distantes do
41.9 piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos, ou sobre outro sistema
o aprovado, afastados das paredes e distantes do teto de forma que permita
apropriada higienizacao, iluminac&o e circulagéo de ar.
4110 Uso das frutas e ou hortaligas, ingredientes e embalagens respeita a ordem de
U entrada dos mesmos, sendo observado o prazo de validade.
4411 _Rede (_16 frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de frutas e ou hortalicas e
T ingredientes.
4412 Existéncia de responsavel pela operacdo de recepcdo das matérias-primas,
o ingredientes e embalagens comprovadamente capacitado.
4.1.13 E)ﬂsténcia de registros dos controles efetuados.
B — AVALIACAO SIM | NAO | NA(*)
4.2 HIGIENIZAGAO DAS FRUTAS E OU HORTALIGAS:
421 Frutas e ou hortalicas lavadas com agua potavel adicionada de soluco clorada.
422 Teor de cloro residual livre de 0,5 a 2 ppm na ultima &gua do processo de lavagem.
4.2.3 Produtos de higienizag&o regularizados pelo Ministério da Saude.
424 Frutas e ou hortalicas utilizadas no processamento em condicées higiénico-
- sanitdrias satisfatorias.
425 Existéncia de responséavel pela operacdo de higienizacdo comprovadamente
o capacitado.
426 Diluicéo dos produtos de higienizacao, tempo de contato e modo de uso/aplicagao
- obedecem as instrugdes recomendadas pelo fabricante.
427 Produtos de higienizagéo identificados e guardados em local adequado.
428 Disponi~bilidade dos produtos de higienizacdo necessédrios a realizacdo da
operacao.
429 Disponibilidade e adequagdo dos utensilios necessarios a realizacdo da operagao.
- Em bom estado de conservacao.
4210 Ope_ragéo de higienizagdo das frutas e ou hortalicas realizada de forma a assegurar
- 0 objetivo a que se propde.
4211 Existéncia de registro da higienizacao e dos controles efetuados.
4.3 BRANQUEAMENTO:
431, | Utilizaggo de agua potavel para a operacso de branqueamento. | |
4.4 ACONDICIONAMENTO:
441 Critérios de enchimento de acordo com o disposto em legislacéo especifica.
442 Acondi_cionamento das frutas e ou hortalicas realizado manualmente ou
o mecanicamente controlado.
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4.5 ACIDIFICAGAO:
Liquido de cobertura utlizado para as frutas e ou hortalicas em conserva
451 acidificadas artificialmente com quantidade de acido necessaria para que o pH de
equilibrio no produto final seja igual ou menor que 4,5.
452 Acido organico usado na acidificagéo regularizado pelo Ministério da Satide.
Concentraggo do acido adicionado ao liquido de cobertura calculada em funcéo da
453 proporgao peso do produto por volume do liquido de cobertura ou peso do produto
por peso do liquido de cobertura.
454 Rgzlimgéo de medicdes do pH do produto apds a adicdo do acido ou alimento
&cido.
455 Existéncia de equipamentos, instrumentos e materiais necessarios para andlise
e laboratorial do produto.
456 Existéncia de um responsavel pela operagdo de acidificacdo comprovadamente
e capacitado.
457 Acidificacgo artificial ou por fermentagéo realizada de forma a atender o objetivo a
e que se propde.
458 Existéncia de registro da operacéo de acidificaco e dos controles efetuados.
4.6 EXAUSTAO:
461 | Exausto atende as condicbes especificadas para este processo.
4.7 FECHAMENTO HERMETICO:
471 Fechamento hermético controlado de forma a assegurar a hermeticidade das
o embalagens.
472 Recipientes submetidos imediatamente a fechamento hermético apds a operagio
o de exaustdo.
473 Realizacdo de inspegbes periddicas no produto embalado para deteccdo de

defeitos do fechamento.

4.8 TRATAMENTO TERMICO:

4.8.1

4.8.2

4.8.3

484
485
4.8.6

4.8.7

Instalagdo, funcionamento e controle do equipamento de tratamento térmico,
efetuados de acordo com as recomendacdes do fabricante e do drgdo oficial
competente.

Frutas e ou hortalicas em conserva submetidas ao tratamento térmico identificadas
e separadas daquelas que ainda nfo foram termicamente processadas.

Parémetros de tratamento térmico: tempo e temperatura, calculados em funcéo das
especificagbes do produto, tamanho e tipo de embalagem, tipo e caracteristica do
sistema.

Efetuados controles de tempo e temperatura do tratamento térmico a cada
operacdo reglizada.

Tratamento térmico realizado por pessoa comprovadamente capacitada.

Tratamento térmico atende as especificactes estabelecidas e garante a seguranca
do processo.

Existéncia de registro da operacdo de tratamento térmico e dos controles
efetuados.

4.9 RESFRIAMENTO:

Frutas e ou hortalicas em conserva apds sofrerem tratamento térmico submetidas

491 ao resfriamento até a temperatura interna de 40°C.
492 Agua de resfriamento com teor de cloro residual livre de, no minimo, 0,5 ppm apds
- utﬂizagéo no processo de resfriamento. _
B — AVALIACAO SIM | NAO [ NA()
493 Andlises da agua de resfriamento realizadas periodicamente para verificar a carga
e microbiana e os niveis de cloro.
494 Existéncia de registros dos controles efetuados.
4.10 FLUXO DE PRODUGAO:
4.101 Locais para pré-preparo isolados da area de preparo por barreira fisica ou técnica.
4.10.2 Controle da circulagdo e acesso do pessoal.
4.10.3 Conservagio adequada de materiais destinados ao reprocessamento.
4104 Ordenado, linear e sem cruzamentos.

4.11 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL.:
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4111 Dizeres de rotulagem de acordo com a legislag@o vigente.

411.2 Rotulagem efetuada no local de produgéo

Embalagens de vidro para frutas e ou hortalicas em conserva com lacre nas

411.3 ; -+ -
tampas ou outro dispositivo com 0 mesmo efeito.
4114 Locais para armazenamento limpos e secos, com boa ventilacdo e temperatura
o adequada.
Frutas e ou hortalicas em conserva, avariadas, com prazos de validade vencidos,
411.5 reprovadas, devolvidas ou recolhidas do mercado devidamente identificadas e
armazenadas em local separado e determinado o destino final das mesmas.
Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre estrados distantes do
4116 piso, ou sobre paletes, bem consgrvados e limpos ou sobre Qgtro sistfema
aprovado, afastados das paredes e distantes do teto de forma a permitir apropriada
higienizacao, iluminagéo e circulacéo de ar.
4117 Auséncia de material estranho, estragado ou téxico.
4.11.8 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras.
4.12 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:
4121 Controle de qualidade do produto final implementado e documentado.
4.12.2 Existéncia de programa de amostragem para andlise laboratorial do produto final.
Existéncia de laudo laboratorial atestando o controle de qualidade do produto final,
412.3 assinado pelo técnico da empresa responsavel pela andlise ou expedido por

empresa terceirizada.

Frutas e ou hortaligas em conserva acidificadas artificialmente ou por fermentagéo,
4124 naturalmente acidas e marinadas com pH igual ou menor que 4,5 no produto final,
comprovado por meio de andlises laboratoriais.

Periodo de quarentena das frutas e ou hortalicas em conserva acidificadas
4125 artificialmente ou por fermentacdo e marinadas em funcdo das especificacoes do
produto.

Frutas e ou hortalicas em conserva de baixa acidez com esterilidade comercial

4.12.6 comprovada por meio de analises laboratoriais.

4127 Frutas e ou hortalicas em conserva ag.uard.arlwdo resultado analitico ou em
quarentena e aquelas aprovadas devidamente identificadas e separadas.

4128 Exigténcia de equipamentos e materiais necessarios para andlise do produto final
realizada no estabelecimento.

4129 Funcionario responsavel pela colheita de amostra e analise laboratorial

comprovadamente capacitado.

4.13 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:

Veiculo limpo, com cobertura para protecdo de carga. Auséncia de vetores e

4131 pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenga como fezes, ninhos e
outros.
413.2 Transporte mantém a integridade das frutas e ou hortalicas em conserva.

Veiculo néo transporta outras cargas que comprometam a seguranga das frutas e

413.3 A
ou hortalicas em conserva .

OBSERVACOES
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B — AVALIAGAO

‘ SIM ‘ NAO ‘NA(*)

5. DOCUMENTACAO E REGISTRO

5.1 MANUAL DE

BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO:

5.1.1

5.1.6

51.7

Operagdes executadas no estabelecimento estdo de acordo com o Manual de Boas
Praticas de Fabricacao.

Funcionario responsavel pelo processamento com curso de capacitagdo, contendo
os temas previstos no regulamento e carga horéria minima de 40 horas.

Certificado do curso, devidamente datado com carga horaria e contetdo
programatico do curso.

Os Procedimentos Operacionais Padronizados, o Manual de Boas Praticas de
Fabricacdo e demais documentos relativos ao processamento das frutas e ou
hortalicas em conserva acessiveis aos funcionarios envolvidos.

Existéncia de formulario especifico, devidamente protocolizado no drgéo
competente, que informa o inicio de fabricacdo das frutas e ou hortalicas em
conserva.

Existéncia de documentagdo das acdes corretivas a serem adotadas em caso de
desvios das medidas de controle.

Registros utilizados para verificagcdo da eficacia das medidas de controle
implantadas mantidos por periodo superior ao prazo de validade do produto final.

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

5.2.1 Higienizagao das instalagoes, equipamentos e utensilios:

5.2.1.1
52.1.2

Existéncia de POP estabelecido para este item.

POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.2 Controle de potabilidade da agua:

5221
5222

Existéncia de POP estabelecido para este item.

POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.3 Higiene e saude dos manipuladores:

5.23.1
5232

Existéncia de POP estabelecido para este item.

POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.4 Manejo dos residuos:

5.2.41
5.2.4.2

Existéncia de POP estabelecido para este item.

O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.5 Manutengdo preventiva e calibragao de equipamentos:

5251
5.2.5.2

Existéncia de POP estabelecido para este item.

O POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

5.2.6.1

Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.26.2

O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.7 Selecdo da

s matérias-primas, ingredientes e embalagens:

5271

Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.7.2

O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.8 Higienizacdo das frutas e ou hortalicas:

5.2.8.1

Existéncia de POP estabelecido para este item.

5282

O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.9 Acidificacao:

5291

Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.29.2

O POP descrito estad sendo cumprido.

5.2.10 Tratamento térmico:

5.2.10.1

Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.10.2

O POP descrito estéd sendo cumprido.

5.2.11 Programa

de recolhimento de alimentos:

5.2.111

Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.11.2

O POP descrito estd sendo cumprido.

OBSERVACOES
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C- CONSIDERAGOES FINAIS

D — CLASSIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO

Compete aos orgaos de vigilancia sanitaria estaduais e distrital, em articulagdo com o 6rgao
competente no ambito federal, a construcdo do panorama sanitario dos estabelecimentos
produtores/industrializadores de frutas e ou hortalicas em conserva, mediante sistematizacdo dos
dados obtidos nesse item. O panorama sanitario sera utilizado como critério para definicao e
priorizacéo das estratégias institucionais de intervencao.

( ) Grupo 1- Estabelecimento de baixo risco — 100% de atendimento dos itens
referentes a Higienizacdo das Frutas e ou Hortalicas, Acidificagdo e ao Tratamento Térmico e 76 a
100% de atendimento dos demais itens.

( ) Grupo 2 — Estabelecimento de médio risco — 100% de atendimento dos itens
referentes a Higienizacdo das Frutas e ou Hortalicas, Acidificacdo e ao Tratamento Térmico e 51 a
75% de atendimento dos demais itens.

( ) Grupo 3 — Estabelecimento de alto risco — no atendimento a um ou mais itens
referentes a Higienizacéo das Frutas e ou Hortalicas, Acidificacdo e ao Tratamento Térmico ou 0 a
50% de atendimento dos demais itens.

E — RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

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

F — RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Nome e assinatura do responsavel pelo estabelecimento

LOCAL.: DATA: / /
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