B ANEXO II- PORTARIA N° 90/2017
LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO PARA ESTABELECIMENTOS PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE FRUTAS E VEGETAIS MINIMAMENTE
PROCESSADOS

NUMERO:/ANO

A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA

1-RAZAO SOCIAL:

2-NOME DE FANTASIA:

3-ALVARA/LICENCA SANITARIA: 4—INSCRICAO 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 DEATIVIDADE: 17-PRODUGAO MENSAL:

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

20-CATEGORIA DE PRODUTOS:

Descri¢cdo da Categoria:

21- RESPONSAVEL TECNICO: 22- FORMAGCAO ACADEMICA:

23- RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

24- MOTIVO DA INSPEGAO: () SOLICITAGAO DE LICENGA SANITARIA () COMUNICAGAO DO INICIO DE FABRICACAO DE PRODUTO DISPENSADO DA OBRIGATORIEDADE DE REGISTRO

() PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA () VERIFICAGAO OU APURAGCAO DE DENUNCIA () INSPEGAO PROGRAMADA () REINSPEGAO

() RENOVACAO DE LICENCA SANITARIA () OUTROS

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 actimulo de lixo nas imediagdes, 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 (habitac&o).

1.3 AREAINTERNA:

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 higienizagéo (liso, antiderrapante, resistente, drenados com declive, impermeéavel e outros).

1.4.2 Em adequado estado de conservacao (livre de defeitos, rachaduras, trincas, buracos, entre outros).

1.4.3 Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem acimulo de residuos. Drenos, ralos sifonados e grelhas colocadas em locais adequados, em nimero

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

AVALIACAO SIM | NAO | NA(¥)
1.5 TETOS:

1.5.1 Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil limpeza e, quando for o caso, desinfecgdo.

1.5.2 Em adequado estado de conservacéao (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 higienizagdo até uma altura adequada para todas as operagoes.

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

1.6.3 Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e o0 piso e entre as paredes e o teto.

1.7 PORTAS:

1.7.1. Com superficie lisa, de facil higienizagdo, 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 conservacao (livres de falhas, rachaduras, umidade, descascamento entre outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

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

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

1.8.3. Em adequado estado de conservacéao (livres de falhas, rachaduras, umidade, descascamento entre outros).

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 contaminagao.

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

1.10 INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES:

1.10.1. Quando localizados em &rea externa, acesso realizado por passagens cobertas e calgadas.

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

1.10.3 Instalagfes sanitarias com vasos sanitarios; mictérios e lavatérios integros e em proporg¢édo adequada ao nimero de empregados (conforme legislagao especifica).

1.10.4 Instalag6es sanitarias 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 comunicacgéo direta (incluindo sistema de exaustdo) com a area de trabalho e de refei¢oes.

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

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




1.10.8 lluminagéo e ventilacao adequadas.

1.10.9 InstalagBes sanitarias dotadas de produtos destinados & higiene pessoal: papel higiénico, sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-
séptico, toalhas de papel ndo reciclado para as méos ou outro sistema higiénico e seguro para secagem.

1.10.10 Presenga de lixeiras com tampas e com acionamento ndo manual.

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

1.10.12 Presenga de avisos com os procedimentos para lavagem e anti-sepsia das maos.

1.10.13 Vestiarios com armarios individuais e drea compativel para todos os manipuladores.

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

1.10.15 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 produc¢éo e higienizados.

1.12 LAVATORIOS 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 posigdes adequadas em
relacéo ao fluxo de producgéo e servigco, e em numero suficiente de modo a atender toda a area de producgéo.

1.12.2 Lavatérios em condi¢des 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.

AVALIAGAO

SIM

NA ()

1.13 ILUMINAGAO E INSTALAGAO 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 prote¢do adequada contra quebra e explosdo, em adequado estado de conservacao.

1.13.3 Instalag@es elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por tubulagdes isolantes e presas a paredes e tetos.

1.14  VENTILAGAO E CLIMATIZACAO:

1.14.1 Ventilagdo e circulacédo de ar capaz de garantir o conforto térmico e o ambiente livre de fungos, gases, fumaca, particulas em suspensé@o e condensagéo de
vapores sem causar danos a producgéo.

1.14.2 Ventilacéo 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 legislagdo vigente, e registros datados e
verificados.

1.14.4 Captacéo e direcéo da corrente de ar ndo seguem a dire¢do da area contaminada para area limpa.

1.15 HIGIENIZACAO  DAS INSTALAGOES:

1.15.1 Existéncia de um responsavel pela operacéo de higienizagcdo comprovadamente capacitado.

1.15.2 Frequéncia de higienizacéo das instalagcdes adequada especificada em programa de higienizagdo.

1.15.3 Existéncia de registros da monitorizagdo e verificagéo de higienizagdo, datados e assinados.

1.15.4 Produtos de higienizagao regularizados pelo Ministério da Saude.

1.15.5 Disponibilidade de produtos de higienizacdo necesséarios a realizacdo da operacao.

1.15.6 A diluicdo dos produtos de higienizagdo, tempo de contato e modo de uso/aplicagdo obedece as instrucées recomendadas pelo fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizagéo identificados e guardados em local adequado, com acesso restrito, fora da area de produgéo.

1.15.8 Disponibilidade e adequagao dos utensilios (escovas, esponjas etc.) necessarios a realiza¢éo da opera¢do. Em bom estado de conservagéo, 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 presenga como fezes, ninhos e outros.

1.16.2 Adocéo de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir a atrac&o, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo de vetores e pragas urbanas.

1.16.3. Em caso de adogéo de controle quimico, existéncia de comprovante de execucao do servigo expedido por empresa especializada.

1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.17.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

1.17.2 Sistema de captagéo prépria, protegido, revestido e distante de fonte de contaminagéo.

1.17.3 Reservatério de dgua acessivel com instalagdo hidraulica com volume, pressdo e temperatura adequados, dotado de tampas, em satisfatéria condigdo de uso,
livre de vazamentos, infiltrag6es e descascamentos.

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

1.17.5. Apropriada frequéncia de higienizacéo do reservatério de dgua, minimo de 1 (um) ano.

1.17.6 Existéncia de registro da higienizag¢&o do reservatério de agua ou comprovante de execugédo de servico em caso de terceirizagao.

1.17.7 Encanamento em estado satisfatério e auséncia de infiltrag6es e interconexdes, evitando conexdo cruzada entre &agua potavel e ndo potavel.

1.17.8 Potabilidade da &gua 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 andlise ou expedidos por empresa terceirizada.

1.17.9 Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios a andlise da potabilidade de 4gua, quando realizadas no estabelecimento.

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 higieniza¢éo 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 contaminagéo.

1.18.3 Existéncia de area 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 conservagéo e funcionamento.

1.20 LEIAUTE:

1.20.1 Leiaute adequado ao processo produtivo que permita adequada limpeza e, quando necesséario, higieniza¢do: nimero, capacidade e distribuicdo das dependéncias
de acordo com o ramo de atividade, volume de producéo e expedicéo.




1.20.2 Areas para recepgio e depésito de matéria-prima, ingredientes e embalagens distintas das areas de produgéo, armazenamento e expedi¢éo de produto final.

AVALIACAO SIM | NAO NA (*)
2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS
2.1 EQUIPAMENTOS:
2.1.1 Equipamentos desenhados e construidos de forma a garantir a seguranga do processo e evitar a contaminagao cruzada.
2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizagao adequada.
2.1.3 Superficies em contato com alimentos, lisas, integras, impermeaveis, resistentes a corrosao, de facil higienizacéo e de material ndo contaminante.
2.1.4 Equipamentos para as operagdes de corte, descascamento e demais processos, lavados e desinfetados antes do uso, a fim de prevenir a contaminacéo 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 responséavel
pela operacgéo e verificada pela chefia imediata.
2.1.6 Armazenamento das matérias- primas (frutas e vegetais frescos) no equipamento de conservagao, 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, iluminagéo e circulacéo de ar.
2.1.7 Equipamento de conservacgao 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, iluminagéo e circulacdo de ar.
2.1.9 Existéncia de planilha de controle da temperatura do equipamento de conservacédo do produto final com monitorizagdo minima por turno, datado e assinado pelo
responsavel da operagao e verificada pela chefia imediata.
2.1.10 Existéncia de programa de manutengéo preventiva de equipamentos e maquinérios com registros que comprovem a execucao dessas tarefas.
2.1.11 Existéncia de registros que comprovem programa de calibragdo dos instrumentos e equipamentos de medi¢@o ou comprovante da execu¢do do servi¢co quando a
calibracéo for realizada por empresas terceirizadas.
2.2 MOVEIS: (mesas, bancadas)
2.2.1. Em ndmero suficiente, de material apropriado, resistentes, impermeaveis; em adequado estado de conservagao, com superficies integras.
2.2.2. Com desenho que permita uma f&cil higienizacéo (lisos, sem rugosidades e frestas).
2.3 UTENSILIOS:
2.3.1 Material ndo contaminante resistente a corrosdo, de tamanho e forma que permitam facil higienizacéo: em adequado estado de conservagdo e em nimero
suficiente e apropriado ao tipo de operacao utilizada.
2.3.2 Utensilios (facas e/ou laminas de corte) para as operagdes de corte, descascamento e demais processos, de facil higienizagdo e em numero suficiente para o
volume de produgéo.
2.3.3 Caixas plasticas higienizadas e especificas para os produtos recebidos, cortados, descascados e submetidos a demais processos, de preferencialmente de cores
distintas.
2.3.4 Armazenados em local apropriado de forma organizada e protegidos contra a contaminagao.
2.4 HIGIENIZAGAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E DOS MOVEIS E UTENSILIOS:
2.4.1 Existéncia de um responsavel pela operagdo de higienizagdo comprovadamente capacitado.
2.4.2 Frequéncia de higienizagdo adequada.
2.4.3 Existéncia de registro da higienizacao.
2.4.4 Produtos de higienizagao regularizados pelo Ministério da Saude.
2.4.5 Disponibilidade dos produtos de higienizagédo necessarios a realizagdo da operagao.
2.4.6 Diluicao dos produtos de higieniza¢ao, tempo de contato e modo de uso/aplicagdo obedece as instrugdes recomendadas pelo fabricante.
2.4.7 Produtos de higienizag&o identificados e guardados em local adequado.
2.4.8 Disponibilidade e adequagéo dos utensilios necessarios a realiza¢éo da operagdo em bom estado de conservagao.
2.4.9. Adequada higienizagéo.
OBSERVACOES.
AVALIACAO SIM [ NAO | NA(»

3. MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO:

3.1.1 Utilizagdo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade e exclusivo para area de produgao.

3.1.2. Uniformes limpos e em adequado estado de conservagao.

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

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

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

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das méos antes da manipulagdo de alimentos, principalmente apés qualquer interrupgéo e depois do uso de sanitarios.

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

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

3.3 ESTADO DE SAUDE:

3.3.1 Auséncia de afecgBes cutaneas, feridas e supuracgdes; auséncia de sintomas e infecgles respiratérias, gastrointestinais e oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:

3.4.1 Existéncia de superviséo periddica do estado de saude dos manipuladores.

3.4.2 Existéncia de registro dos exames realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTEGAO INDIVIDUAL:

3.5.1 Utilizagdo de Equipamento de Protec&o Individual de acordo com a legislag&o vigente.

3.6 PROGRAMA DE CAPACITAGAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISAO:

3.6.1 Existéncia de programa de capacitagdo adequado e continuo relacionado a higiene pessoal, manipulagdo dos alimentos e aos riscos associados ao consumo de
frutas e vegetais frescos minimamente processados.

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitacoes.

3.6.3 Existéncia de supervisdo da higiene pessoal e manipulagéo dos alimentos.

3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado.




OBSERVACOES

AVALIACAO

SIM

NA (%)

4. PRODUGAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1 RECEPCAO E SELECAO DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

4.1.1 Operacdes de recepgdo da matéria-prima, ingredientes e embalagens realizadas em local protegido e isolado da &rea de processamento.

4.1.2 Matérias-primas, ingredientes e embalagens inspecionados na recep¢éao.

4.1.3 Frutas e vegetais frescos transportados, sob refrigeragdo abaixo de 10°C.

4.1.4 Na recepcgao existéncia de planilha de controle da temperatura das frutas e vegetais frescos durante o transporte, datados e verificados.

4.1.5. Durante o descarregamento, a limpeza dos veiculos de transporte monitorada, registrada e verificada.

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 recepc¢éo ou etapa posterior, a fim de eliminar todas as partes danificadas ou podriddes.

4.1.8 Matérias-primas e ingredientes aguardando liberacé@o e aqueles aprovados estdo devidamente identificados.

4.1.9 Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados na recepgéo devolvidos imediatamente ou identificados e armazenados em local separado.

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

4.1.11 Critérios estabelecidos para a sele¢do das matérias-primas sdo baseados na seguran¢a 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, iluminacgéo e circulagdo de ar.

4.1.13 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 operagdes de corte, descascamento e demais processos, isolados da area limpa ou da area de desinfeccdo e demais operagbes subsequentes a esse
processo por barreira fisica.

5.2 Areas isoladas e especificas para o corte, descascamento, lavagem, desinfeccéo, centrifugagéo, 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 corte, descascamento e demais processos, de facil
higienizagdo e em nuimero 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 contaminagao 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 concentragdes das solugfes desinfetantes das superficies que entram em contato com as frutas e vegetais frescos, a fim de
prevenir a contaminag&o cruzada.

5.7 Frutas e vegetais frescos lavados com agua potavel antes do corte, descascamento e/ou demais processos.

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

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

5.10 Frutas e vegetais frescos desinfetados com solucdes cloradas em concentracdes de 10 a 50 mg/L de cloro livre, por tempo de imersdo comprovadamente suficiente
para a redugdo 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, desde que comprovadamente eficazes.

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

5.12 A validagéo do processo de desinfecgdo e documentos comprobatérios dessa validacao disponiveis a autoridade sanitaria.

5.13 Monitorizagdo com periodicidade adequada e existéncia de planilha de controle da concentragéo de cloro residual livre, concentracédo da solugao desinfetante ou de
outra tecnologia utilizada para desinfeccéo de frutas e vegetais frescos, datada e assinada pelo responséavel pela operacéo e verificada pela chefia imediata.

5.14 Aguas dos tanques de lavagem (tanque de lavagem e desinfecc&o), substituida sempre que necessario, a fim de reduzir o acimulo de matéria organica e minimizar
a contaminagao cruzada.

5.15 Monitorizagdo 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 Saude/Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria utilizados para esse fim e seguindo as instru¢cdes constantes na
rotulagem.

5.17 Monitorizagdo com periodicidade adequada do pH da solucdo clorada, o qual deve estar entre 6,0 e 8,0, ou controle do pH quando necessario para outro método de
desinfecg¢éo.

5.18 Existéncia de planilhas de monitorizacéo de controle do pH da solugdo, com periodicidade, data e assinatura pelo responséavel pela operacgéo e verificada pela chefia
imediata.

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

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

5.21 Frutas e vegetais frescos minimamente processados rotulados e armazenados sob refrigeragdo 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.

5.25 A responsabilidade pela seguranca dos produtos em todas as fases do processo até o consumo final, séo do representante legal da empresa conjuntamente com o
Responsavel Técnico.

5.26 Controle da circulagdo e acesso do pessoal nas areas de processamento.

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 identificagcdo 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 microbiolédgica 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 responséavel pela analise ou expedido por
empresa terceirizada.
8. TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:
8.1 Produto transportado na temperatura especificada no rétulo.
8.2 Veiculo limpo, com cobertura para protegao de carga. Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenga, como fezes, ninhos e outros.
8.3 Transporte mantém a integridade do produto.
8.4 Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a seguranca do produto.
8.5 Presenca de equipamento para controle de temperatura.
OBSERVACOES
B - AVALIACAO SIM | NAO NA (*)

9. DOCUMENTACAO

9.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

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

10. PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

10.1 Higienizacao das instalacdes, equipamentos e utensilios:

10.1.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

10.1.2 POP descrito esta 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 esta 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 Salde dos Manipuladores.

10.4.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

10.4.2 POP descrito esta 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 desinfeccao de frutas e vegetais frescos.

10.6.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

10.6.2 POP descrito esta sendo cumprido.

10.7 Manutencdo preventiva e calibragdo 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 esta sendo cumprido.

10.10 Controle de temperaturas.

10.11.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

10.11.2 POP descrito esta sendo cumprido.

AVALIACAO

SIM

OBSERVACOES

NA ()

CONSIDERAGOES FINAIS

D - CLASSIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO

Compete aos 6rgdos de vigilancia sanitarias estaduais e municipais, em articulagdo com o 6rgdo competente no ambito federal, a constru¢cdo 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 priorizagdo das estratégias|

institucionais de intervencgéo.

() 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 responsavel
Matricula: Matricula:

Nome e assinatura do responsavel

F - RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Nome e assinatura do responsavel pelo estabelecimento

LOCAL: DATA: /






