PARANA

GOVERNO DO ESTADO
Secretaria da Saude

RESOLUCAO SESA n° 004/2017

O SECRETARIO DE ESTADO DA SAUDE, usando das atribui¢des que lhe confere o

Art. 45, Inciso XIV, da Lei Estadual n° 8.485 de 03 de junho de 1987 € o artigo 9°, Inciso XV e
XVI, do Decreto Estadual n® 2.270 de 11 de janeiro de 1988 ¢,

considerando a necessidade de constante aperfeicoamento das a¢des de controle sanitario na
area de alimentos, visando a prote¢do da satde da populagdo;

considerando a necessidade de normalizagdo de boas préticas de fabricagdo e licenciamento
sanitario para o empreendimento familiar rural, o empreendimento econémico solidério e o
microempreendimento individual no ambito da vigilancia sanitéria de alimentos;

considerando a Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997, que dispde sobre as
condigdes higiénico-sanitdrias e de boas praticas de fabricagdo para estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos;

considerando a Resolugdo RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria - ANVISA, que dispde sobre Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos e a Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos;

considerando a Lei Estadual n® 13.331, de 23 de novembro de 2001 e o Decreto Estadual n°
5.711, de 23 de maio de 2002, que dispdem sobre o Codigo de Satide do Parana;

considerando a RDC n.° 49, de 31 de outubro de 2013 da ANVISA, que dispde sobre a
regularizagio para o exercicio de atividade de interesse sanitario do microempreendedor
individual, do empreendimento familiar rural e do empreendimento econémico solidario e da
outras providéncias;

considerando a Lei Complementar n® 123, de 14 de dezembro de 2006, e suas alteragdes, que
definem o microempreendedor individual;

considerando a Lei n® 11.326, de 24 de julho de 2006, que define o empreendimento familiar
rural;

considerando o Decreto n° 7.358, de 17 de novembro de 2010, que define o empreendimento
econdmico solidario;

considerando o Decreto n® 7.492, de 02 de junho de 2011, que institui o “Plano Brasil Sem
Miséria”, com a finalidade de superar a situagdo de extrema pobreza da populagéo em todo o
territorio nacional, por meio da integragio e articulagdo de politicas, programas e ag¢des;

considerando a Instrugdo Normativa n°® 16, de 23 de junho de 2015, do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento - MAPA, que dispde sobre as normas especificas de
inspecdo e a fiscalizagdo sanitéria de produtos de origem animal, referente as agroindustrias de
pequeno porte.
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RESOLVE:

Art. 1° - Estabelecer as normas para a regularizagdo do exercicio de atividades que sejam objeto
de fiscalizagdo pela vigilancia sanitaria, exercidas pelo empreendimento familiar rural,
microempreendimento individual e pelo empreendimento econdémico solidario, que sejam
produtores de alimentos destinados ao consumo humano.

Art. 2° - Aplicar no 4mbito da vigilancia sanitéaria as diretrizes e objetivos do Decreto n® 7.492, de
02 de junho de 2011 - "Plano Brasil sem Miséria", por meio do eixo inclusdo produtiva, visando a
seguranga sanitaria de alimentos para promover a geragdo de renda, emprego, trabalho, inclusdo
social e desenvolvimento socioecondmico do pais e auxiliar na erradicagdo da pobreza extrema.

Art. 3° - Para efeitos desta resolugdo considera-se:

I. Empreendimento familiar rural, aquele definido pela Lei n® 11.326, de 24 de julho de
2006, com receita bruta em cada ano-calendario até o limite definido pelo inciso I, do Art. 3°,
da Lei Complementar n° 123, de 14 de dezembro de 2006.

II. Empreendimento econdmico solidario, aquele definido pelo Decreto n® 7.358, de 17 de
novembro de 2010, com receita bruta em cada ano-calendario até o limite definido pelo
inciso II, do Art. 3°, da Lei Complementar n° 123, de 14 de dezembro de 2006.

III. Microempreendedor Individual - MEI, aquele que trabalha por conta propria € que se
legaliza como pequeno empresario regulamentado pela Lei Federal Complementar n® 128, de
19 de dezembro de 2008.

Art. 4° - O empreendimento econdmico solidario e o microempreendedor individual poderdo
desenvolver suas atividades na prépria residéncia, desde que apresentem local especifico para o
processamento de alimentos mediante o uso de barreiras fisicas ou técnicas, conforme
estabelecido pela autoridade sanitéria local.

Art. 5° - O empreendimento econdémico solidario, microempreendimento individual e o
empreendimento familiar rural deverdo registrar, em documento proprio, as matérias primas e
outros insumos, equipamentos e utensilios e formas de produgdo utilizadas na elaboragdo do
produto final.

Art. 6° - O empreendimento familiar rural poderd utilizar como matéria prima, produtos de
origem animal ndo processados, produzidos na propriedade, desde que os animais possuam
atestado de sanidade expedido pelo 6rgdo competente da agricultura.

Paragrafo tnico: Produtos de origem animal processados, utilizados como matéria prima,
deverio seguir as exigéncias estabelecidas pelo servigo de inspegdo responsavel pelo seu registro.

Art. 7° - Os manipuladores de alimentos e todo pessoal envolvido no processamento de alimentos,
bem como aqueles que exergam atividades no empreendimento econdmico solidério,
microempreendimento individual e o empreendimento familiar rural deverdo realizar avaliagdo
médica anualmente, em institui¢des publicas ou privadas.
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Art. 8° - O empreendedor familiar rural, produtor de alimentos processados, devera apresentar os
documentos e as informagdes abaixo relacionadas, quando da solicitagdo de licenga sanitaria do
empreendimento:

I. CPF e CAD/PRO ou CNPJ e CAD/ICMS;

II. DAP - Declaragido de Aptiddo ao PRONAF - Programa Nacional de Apoio a Agricultura
Familiar;

[II. Endere¢o completo, telefone e email, se houver;

[V. Ramo de atividade e produgdo mensal estimada;

V. Nuamero de funcionarios;

VI. Tipo de produg@o: convencional ou organica;

VII. Croqui do estabelecimento, contendo a descrigdo das dimensdes, fluxos e formas de
utilizagio das dreas, que atenda ao disposto na produgdo mensal estimada e as boas préticas
de fabricacgéo;

§ 1° - estdo isentos de obrigatoriedade os incisos Il e V, quando o empreendimento familiar rural

ndo possuir DAP- Declaragdo de Aptiddo ao PRONAF - Programa Nacional de Apoio a
Agricultura Familiar e quando ndo houver contratagdo de funcionarios.

§ 2° - aqueles agricultores familiares que ndo possuam a DAP deverdo comprovar que atendem
aos critérios estabelecidos no artigo 3° da Lei 11.326/2006.

Art. 9° - Os alimentos produzidos deverfo ser rotulados de acordo com as legislagdes vigentes.

Art. 10 - O nfio cumprimento ao disposto nesta Resolugdo configura infragdo sanitdria punivel
nos termos da legislagdo especifica, da Lei n° 13.331, de 23 de novembro de 2001, do Decreto
Estadual n° 5.711, de 23 de maio de 2002 e demais legislagdes de ambito municipal que venham a
complementa-la.

Art. 11 - O Regulamento Técnico sobre as Boas Praticas de Fabricag@o de Alimentos Processados
pelo Empreendimento Familiar Rural devera ser revisado a cada cinco anos.

Art. 12 - Aprovar o Anexo I - Regulamento técnico sobre as boas préticas de fabricagdo de
alimentos processados pelo empreendimento familiar rural.

Art. 13 - Esta resolugfo entra em vigor na data de sua publicagdo, revogado-se as disposi¢des em
contrario.

Curitiba, 18 de janeir

Michele Caputo Neto Y
Secretario/de Estado da Saiide /N
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Anexo | da Resolugao SESA n° 004/2017

REGULAMENTO TECNICO SOBRE AS BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO DE
ALIMENTOS PROCESSADOS PELO EMPREENDIMENTO FAMILIAR RURAL

1. OBJETIVO
O presente Regulamento estabelece os requisitos gerais de higiene e de boas praticas de
fabricacdo para alimentos produzidos para o consumo humano pelo empreendimento

familiar rural e que sejam objeto de fiscalizagao pela vigilancia sanitaria.

2. AMBITO DE APLICACAO

O presente Regulamento se aplica a toda pessoa fisica ou juridica que possua
estabelecimento classificado como Empreendimento Familiar Rural no qual sejam realizadas
atividades de producéo de alimentos, conforme estabelecido pela RDC 49, de 31 de outubro
de 2013 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA, que dispde sobre a
regularizacdo do exercicio de atividades de interesse sanitario do empreendimento familiar
rural.

3. CONCEITOS

Para efeitos deste Regulamento sao conceituados:
3.1 Adequado: se entende como suficiente para alcancar a finalidade proposta.

3.2 Agua de consumo: a agua destinada ao consumo humano e ao preparo de alimentos
tera sua qualidade garantida mediante critérios de aceitabilidade, monitoramento minimo de
parametros de qualidade e agdes que previnam o risco de contaminacgao.

3.3 Alimento para o consumo humano: é toda substancia ou mistura de substancias, no
estado sélido, liquido, pastoso ou qualquer outra forma, destinada a fornecer ao organismo
humano os elementos normais, essenciais a sua formagao, manutengao e desenvolvimento.

3.4 Alimento seguro: é aquele que n&o oferece perigos (fisicos, quimicos ou biologicos) a
salde e integridade do consumidor quando preparado e/ou consumido conforme o uso
pretendido.

3.5 Armazenamento: é o conjunto de atividades e requisitos para se obter uma adequada
conservacéo de matéria prima, insumos e produtos acabados.

3.6 Boas Praticas de Fabricagdo: s3o os procedimentos necessarios para garantir a
producdo de alimentos seguros. As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) séo aplicaveis a
todas as operacdes envolvidas na produgcdo de alimentos e deverdo ser descritas e
registradas em documento especifico.

3.7 Contaminacgdo: presenca de substancias ou agentes estranhos, de origem bioldgica,
quimica ou fisica, que sdo considerados nocivos para a saude humana.
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3.8 Contaminacgado cruzada: é aquela que resulta do transporte de agentes quimicos,
fisicos e biolégicos para o alimento, contaminando-o. Pode ocorrer através dos
equipamentos e utensilios usados durante a manipulacédo dos alimentos, bem como atraves
dos manipuladores (maos, vestuario de protecdo, dentre outros).

3.9 Desinfecgdo: é a reducdo, através de métodos adequados, da carga de micro-
organismos nas instalacdes, maquindrios e utensilios, a um nivel que ndo ofereca risco a
salide através do alimento que sera elaborado.

3.10 Embalagem: todo e qualquer recipiente proprio para o acondicionamento dos
alimentos como latas, garrafas, caixas de papeldo, outras caixas, sacos ou materiais para
envolver ou cobrir o alimento, tais como papel laminado, peliculas, plastico, papel encerado,
tela, dentre outros.

3.11 Empreendimento Familiar Rural: é aquele empreendimento no qual as atividades s&o
desenvolvidas pelo agricultor familiar e que utilize predominantemente mao-de-obra da
propria familia nas atividades econdémicas do seu estabelecimento, conforme previsto na Lei
Federal N° 11.326, de 24 de julho de 2006.

3.12 Equipamentos e utensilios: materiais e objetos que servem de meio ou instrumentos
necessarios para a producao de alimentos.

3.13 Higienizagdo: Consiste num conjunto de praticas que tem como objetivo promover o
controle de contaminantes quimicos, fisicos e bioldégicos no ambiente de producdo, das
matérias primas e dos manipuladores.

3.14 Identificacdo do Lote: referéncia numérica, alfabética ou alfanumérica e outros
codigos que identificam o lote do produto.

3.15 Inspecdo sanitaria: verificagio realizada pela autoridade sanitaria, fundamentada em
requisitos legais, que possibilite atestar a conformidade das instalagées e dos
procedimentos de Boas Praticas de Fabricagcdo (BPF), como equipamentos, pessoal,
processos produtivos, dentre outros.

3.16 LED: é um potente semicondutor eletronico, ou seja, diodo emissor de luz (L.E.D -
ligth-emitter diode).

3.17 Limpeza: é a remocéo de sujidades, tais como: terra, restos de alimentos, po e outras
matérias indesejaveis.

3.18 Licenca Sanitaria: documento emitido pelo érgdo de saude competente do Estado e
dos Municipios, contendo permissdo para o funcionamento dos estabelecimentos que
exercam atividades de interesse a saude.

3.19 Lote: é o conjunto de produtos de um mesmo tipo, produzidos pelo mesmo produtor,
em um espaco de tempo determinado, sob condi¢des essencialmente iguais.

3.20 Matéria Prima ou Insumo: qualquer ingrediente ou alimento envolvido na obtencéo de
um produto final e que faca parte deste, na sua forma original ou modificada pelo
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processamento.

3.21 Multiplicadores de capacitacao: Toda pessoa do empreendimento que tendo
passado por curso de capacitagdo em Boas Praticas de Fabricagdo podera multiplicar o
conteudo para os envolvidos na manipulagao de alimentos em seu estabelecimento.

3.22 Perigos: sdo ameacas a integridade dos processos de produgéo do alimento, podendo
ser de natureza fisica, quimica ou bioldgica.

3.23 Produto acabado: produto que tenha passado por todas as etapas de produgéo e
acondicionamento.

3.24 Produto Organico / Agroecologico: entende-se como o alimento produzido sem o
uso de agrotoxicos, fertilizantes sintéticos solUveis e transgénicos, cujo processo produtivo
contempla o uso responsavel do solo, da agua, do ar e dos demais recursos naturais,
respeitando as relagdes socio-culturais e ambientais.

3.25 Rétulo: toda inscrigdo, legenda, imagem ou toda matéria descritiva ou grafica, escrita,
impressa, estampada, gravada, gravada em relevo ou litografada ou colada sobre a
embalagem do alimento processado.

3.26 Rastreabilidade: conjunto de procedimentos que permite detectar a origem e
acompanhar a movimentacdo de um produto ao longo das etapas da cadeia produtiva,
mediante dados e registros de informacgdes.

3.27 Residuos: sobras de materiais oriundos do processo produtivo e das demais areas do
estabelecimento a serem descartadas ou recicladas, podendo ser organico ou inorganico.

3.28 Residuos Inorganicos: todo e qualquer residuo proveniente de material que n&o
possui origem bioldgica e que apresenta longo periodo de decomposicdo no meio ambiente.

3.29 Residuos Organicos: todo e qualquer residuo de origem vegetal ou animal ou outros
materiais que podem ser decompostos naturalmente pelo meio ambiente.

3.30 Vetores e outros animais: sdo espécies de animais que podem invadir o ambiente de
producdo capaz de danificar ou contaminar os alimentos e objetos e que oferegam risco a
saude.

4. DOCUMENTOS NECESSARIOS PARA OBTENCAO OU RENOVACAO DA LICENCA
SANITARIA DO EMPREENDIMENTO FAMILIAR RURAL

O empreendedor/produtor devera apresentar os seguintes documentos:

I. CPF e CAD/PRO ou CNPJ e CAD/ICMS,;
Il. DAP - Declaragéo de Aptiddo ao PRONAF - Programa Nacional de Apoio a Agricultura
Familiar, se houver;
Ill. Endereco completo, telefone e email, se houver,
IV. Ramo de atividade e produgdo mensal estimada;
V. Numero de funcionarios, se houver;
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VI. Tipo de produgao: convencional ou organica;

VII. Croqui do estabelecimento, contendo a descricdo das dimensdes, fluxos e formas de
utilizagao das areas, que atenda ao disposto na producdo mensal estimada e as boas
praticas de fabricacéo;

5. BOAS PRATICAS DE FABRICACAO DE ALIMENTOS

5.1 As Boas Praticas de Fabricagcao de Alimentos determinam que:

5.1.1 Os processos de producio devem ser definidos e sistematicamente revisados para
que possam garantir a producdo segura dos alimentos, os quais devem compor o
Manual de Boas Praticas de Fabricacao;

5.1.2 O processo de producdo deve atender aos seguintes critérios basicos:
l. possuir pessoal treinado e qualificado;
Il. garantir instalagdes e espacgos adequados;
Il possuir equipamentos apropriados, com manutengao preventiva dos mesmos;

V. possuir rétulos, embalagens e materiais apropriados;

V. manter depoésitos e armazenamento adequados de alimentos, matérias
primas, insumos, equipamentos, utensilios e produtos acabados;

VI. possuir equipamentos e utensilios adequados para a execugdo das
atividades;

VII. manter registro da procedéncia das matérias primas, insumos, equipamentos,
utensilios e formas de producao utilizadas na elaboragéo do produto final;

VIIl.  manter condigbes higiénico sanitarias adequadas no estabelecimento;

IX. manter a qualidade e armazenamento adequado da agua;

X. manter controle sobre a expedicdo dos alimentos produzidos com garantia da
rastreabilidade;

XI. apresentar certificado de produgao orgénica, se for o caso.

5.2 Areas adequadas de produgdo: os alimentos devem ser produzidos em areas onde
ndo ocorra a presenca de substancias potencialmente nocivas, que possam provocar a
contaminagcdo dos mesmos.

5.3 Controle e prevengdao de contaminagdes: as matérias primas, outros insumos € 0s
alimentos produzidos devem ser mantidos de forma a evitar possiveis contaminagdes e
sujidades de qualquer natureza.

5.4 Controle da qualidade da agua: para este regulamento, a agua a ser utilizada na
producdo e no processamento de alimentos, quando de fonte propria de abastecimento
(poco, mina e nascente), deve receber agbes continuadas de carater preventivo,
considerando um historico de controle das caracteristicas de qualidade da agua. As medidas
de protecdo sado obrigatérias, objetivando garantir a seguranca do uso da agua e
minimizando o risco da contaminagao.

5.5 Controle de vetores e outros animais: € o conjunto de medidas adotadas, de forma
preventiva ou corretiva, que minimizem a possibilidade de contaminagdo das matérias
primas, do ambiente produtivo e dos alimentos produzidos pelo estabelecimento devendo
estar de acordo com o modo de producao e legislagdes especificas em vigor.
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5.6 Equipamentos e utensilios: devem ser submetidos a procedimentos adequados de
higienizacao que permitam sua utilizacdo com seguranca sanitaria.

5.7 Armazenamento no local de produgao: as matérias primas e outros insumos,
utensilios, embalagens e alimentos processados, dentre outros materiais utilizados na
producéo, devem ser armazenados em condi¢des que garantam a prote¢ado contra possiveis
contaminacdes e deterioracoes.

5.8 Processos de manipulagdo: devem ser controlados para garantir a produgéo segura
dos alimentos, impedindo a possibilidade de contaminagdes em todas as etapas do
processo de producao.

5.9 Registro do processo produtivo: deverdo ser registrados, em meio fisico ou
eletrénico, o fluxo de producéo e o detalhamento de todas as matérias primas, demais
insumos, equipamentos e utensilios utilizados durante o processo de produgéo.

5.10 Transporte de matéria prima e produto final: o transporte de matéria prima e do
produto final devera atender ao disposto na legislacao especifica em vigor.

6. CONDICOES HIGIENICO SANITARIAS DO ESTABELECIMENTO

Estabelece os requisitos gerais a que deve ajustar-se o estabelecimento com a finalidade de
produzir alimentos seguros ao consumo humano.

Requisitos Gerais

6.1 Localizagdo: os estabelecimentos devem ser situados em locais protegidos de
contaminagbes quimicas, fisicas e biolégicas. Nao serd permitido o vinculo direto com
residéncia.

6.2 Vias de acessos: as vias e as areas utilizadas para circulagdo no entorno da unidade
de produgéo devem ser adequadas a circulagédo e a limpeza.

6.3 Instalagoes:

6.3.1 Devem possuir espacos suficientes e adequados para atender a todas as operagdes
necessarias, respeitando o fluxo de produgéo de cada categoria de alimento.

6.3.2 Devem impedir a entrada e o alojamento de vetores, animais e outros possiveis
contaminantes.

6.3.3 Devem permitir um fluxo adequado das operagdes de produgdo que evitem possiveis
contaminacdes, garantindo condi¢des higiénicas desde a chegada da matéria prima e outros
insumos até a obtencao do produto final e armazenamento.

6.3.4 Devem possuir instalagées sanitarias compativeis com o numero de pessoas que
exercem as atividades no empreendimento. Nao havera a necessidade de vestiarios e
armarios nos casos em que o empreendimento familiar rural ndo possuir funcionarios
contratados.

GABINETE DO SECRETARIO
Rua Piquiri, 170 — Rebougas — 80.230-140 — Curitiba — Parana — Brasil — Fone: (41) 3330-4400 Fax : 3330-4407
www.saude.pr.gov.br - gabinete@sesa.pr.gov.br 3




PARANA

GOVERNQO DO ESTADO
Secretaria da Satude

6.3.5 Area de manipulagio de alimentos:
|. Pisos: devem ser de material resistente, lavavel, ndo possuir frestas, ser de facil
higienizacao e permitir o adequado escoamento das aguas servidas;

Il. Laje ou forro: deve ser de facil higienizagdo, devendo estar livre de umidade, bolores
€ acumulos de sujidades;

lll. Paredes e divisorias: devem ser de materiais adequados a higienizagdo e
conservacéo, que evitem o acumulo de detritos de qualquer natureza e com altura
compativel com a atividade a ser realizada;

IV. Aberturas e janelas: devem ser em quantidade suficiente que propiciem ventilacdo e
iluminacdo adequadas. Na auséncia ou insuficiéncia das mesmas, a ventilacdo e
iluminacéo deverdo ser artificiais. Nas aberturas e janelas com comunicagéo com a
area externa é obrigatério o uso de telas milimétricas, resistentes, ajustadas aos
batentes, de facil remogao e higienizacao;

V. Portas: devem ser ajustadas aos batentes e possuir fechamento automatico por
qualquer tipo de mecanismo;

Vl. Instalagées para higienizacdo das maos na area de produgdo: devem ser
adequadas e convenientemente localizadas para a lavagem e secagem das mé&os.

6.4 Equipamentos e utensilios: todos os equipamentos e utensilios utilizados nos locais de
manipulacdo devem estar em bom estado de conservacao e higiene.

6.5 Depésito de material de limpeza (DML): O estabelecimento deverd possuir local
especifico para guarda do material de limpeza.

6.6 Abastecimento de Agua: deve ser em quantidade suficiente para atender as Boas
Praticas de Fabricacdo. A agua deve ser mantida sob pressdo positiva em todos os pontos
das canalizacdes para evitar a entrada de possiveis contaminantes. Os reservatorios de
adgua devem ser vedados, constituidos de materiais adequados, que permitam sua
higienizagdo, mantidos protegidos e limpos e possuir acesso restrito.

6.7 Aguas residuais: os estabelecimentos devem dispor de um sistema eficaz de
eliminacéo de aguas servidas, o qual deve ser mantido em bom estado de funcionamento.

6.8 Instalacdes elétricas: devem estar em bom estado de conservagéo e ndo possuirem
fiacbes expostas que possam representar risco.

6.9 lluminagdo: a iluminacdo podera ser natural ou artificial, desde que possibilite a
realizacdo dos trabalhos. Quando a iluminagéo for artificial e, ndo for de lampadas LED, é
necessaria a devida protecédo contra possiveis explosdes.

6.10 Ventilagdo: deve ser adequada, de tal forma, a evitar o calor excessivo, a
condensacéo de vapores e o acumulo de poeiras. Deve garantir conforto a todo pessoal
envolvido na producéo dos alimentos.

6.11 Manejo de residuos: deve ser realizado de tal forma que garanta a segregacéo e
destinacdo adequada dos mesmos.

6.11.1 Acondicionamento dos residuos: deve dispor de lixeiras em quantidade adequada
a producdo, tanto no ambiente interno como externo. Para ambientes internos as lixeiras
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deverao ser obrigatoriamente de acionamento ndo manual.

6.11.2 Retirada dos residuos do interior das areas produtivas: ndo podera ser realizada
concomitantemente a manipulagao dos alimentos, somente em periodos distintos.

6.11.3 Armazenamento temporario de residuos: as instalacées deverédo possuir abrigo
localizado fora da area de producéo, devidamente protegido contra intempéries e que nao
permita o acesso de animais. O abrigo devera ter dimensdes que comportem o volume de
residuos gerados durante as atividades produtivas.

6.11.4 Destinacgdo final dos residuos: Quando ndo houver coleta publica seletiva, o
estabelecimento sera responsavel pela destinacdo adequada dos mesmos, em atendimento
a legislacdo ambiental vigente.

7. MANIPULADORES E PESSOAL ENVOLVIDO NA PRODUCAO DE ALIMENTOS

7.1 Capacitagdo: deve ser realizada por entidades com reconhecimento publico ou por
profissionais capacitados para ministrar e certificar os cursos, contendo como requisitos
minimos instrucdes sobre:
|. Contaminacdo de alimentos, com enfoque nos conceitos de perigos quimicos, fisicos e
biolégicos e seus riscos;
[I. Doencas relacionadas e transmitidas por alimentos;
lll. Selecdo de matérias primas e higienizagéo de alimentos;
IV. Cuidados pessoais, enfocando o uso de Equipamentos de Protecéo Individual — EPIs e
Equipamentos de Protegdo Coletiva — EPCs.
V. Higienizacéo de utensilios, equipamentos, ambientes internos e externos;
VI. Sistema de garantia da producado segura de alimentos;
VIl. Qualidade da agua, manejo de residuos e saneamento basico.

7.1.1 Multiplicadores: as capacitagbes poderdo ser realizadas por multiplicadores do
préprio empreendimento, desde que previamente capacitados conforme estabelecido no
item 7.1.

7.2 Uniforme: deve ser utilizado jaleco, touca e calgados fechados, quando exercendo
atividades na producgao de alimentos.

7.3 Situagdo de saude: todas aqueles que desenvolvem atividades no estabelecimento
devem submeter-se anualmente a exames médicos que avaliem a sua condigdo de saude.

7.4 Higienizacdo das maos: todas aqueles que trabalham na area de manipulagdo de
alimentos devem lavar as maos, sempre que houver necessidade, durante o
desenvolvimento das atividades.

8. REQUISITOS DA QUALIDADE NA PRODUCAO

8.1. Controle da qualidade da matéria prima e outros insumos: devem ser identificados,
avaliados e classificados quanto a sua procedéncia e qualidade sanitaria antes de serem
levadas a producdo. Devem ainda, ser mantidos em condi¢cdes tais que evitem sua
deterioracéo e estejam protegidos contra contaminagées de qualquer natureza.
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8.2 Prevengdo da contaminagdo cruzada: devem ser tomadas medidas para evitar a
contaminacdo das matérias primas e outros insumos durante o processo de producdo e nos
alimentos produzidos, por contato direto ou indireto por qualquer agente contaminante
biolégico, fisico ou quimico.

8.3 Agua de consumo: A agua a ser utilizada no processo de fabricagéo de alimentos deve
ser proveniente de fonte de abastecimento segura e sofrer controle de qualidade minimo.

8.4 Embalagem: as embalagens a serem utilizadas no acondicionamento dos alimentos
deverdo atender aos requisitos estabelecidos em legislacdo especifica em vigor e serem
armazenadas em condig¢des e locais adequados.

8.5 Rotulagem: o alimento produzido deve ser rotulado conforme legislacées especificas
em vigor.

8.6 Rastreabilidade: devera ser garantida a rastreabilidade das matérias primas e outros
insumos utilizados e do alimento produzido.

8.7 Plano de Recolhimento de Produtos: todo estabelecimento deve dispor de um plano
de recolhimento de produtos que deve ser acessivel a todos os funcionarios envolvidos e
disponivel & autoridade sanitaria, quando solicitado. As reclamagdes e demais informagdes
referentes aos alimentos produzidos com possiveis desvios de qualidade, devem ser
cuidadosamente investigadas e registradas, de acordo com o plano, incluindo a
possibilidade de realizar recolhimento do mercado.
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