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APRESENTACAO

O Parané possui 371.051 estabelecimentos
agropecuarios, sendo que 80% sao famili-
ares. Neste sentido, a Vigilancia Sanitaria
do Estado buscou regulamentar a pro-
ducdo de alimentos da agricultura familiar,
baseado nos principios de inclusao social e
econdmica.

Esta resolucdao busca normalizar as boas
praticas de fabricacao de alimentos proces-
sados pelo empreendimento familiar rural
no estado do Parana e, por conseguinte,
seu licenciamento sanitario, para que
tenha efetivamente reconhecidas suas
atividades econémicas e culturais na pro-
ducao de alimentos.

A sociedade tem buscado héabitos diarios
que levem a uma vida mais saudavel, como
o consumo de alimentos in natura, produzi-
dos sem o uso de agrotoxicos, de forma
sustentavel e artesanal. Esta pratica vem
valorizando as tradicoes e a cultura ine-
rente a agricultura familiar.
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A SESA entende que esta resolucao repre-
senta um processo de valorizacdo a trans-
paréncia e a razoabilidade, abandonando o
modelo de fiscalizacdo higienista e obje-
tivando primordialmente o controle do
risco sanitario para ampliar o acesso dos
empreendimentos familiares rurais a
formalizacao de suas atividades econémi-
cas.

Por fim, o controle sanitario dos alimentos
proposto na norma nao € visto em segundo
plano, pelo contrario, ele tem papel vital
para assegurar alimentos de qualidade a
populacdo consumidora, promovendo
Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN)
e o Direito Humano a Alimentacao Ade-
quada (DHAA).

Michele Caputo Neto
Secretario de Estado da Satide do Parana
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004 DE 01 DE FEVEREIRO DE 2017 - Aprova o Regulamento Técnico sobre as Boas
Praticas de Fabricacdo de Alimentos Processados pelo Empreendimento Familiar Rural

O Secretario de Estado da Saude do Parana
usando das atribuicdes que lhe confere o
Art. 45, Inciso XIV, da Lei Estadual n°
8.485 de 03 de junho de 1987 e o artigo 9°,
Inciso XV e XVI, do Decreto Estadual n°
2.270 de 11 de janeiro de 1988, e

Considerando a necessidade de constante
aperfeicoamento das acdes de controle
sanitario na area de alimentos, visando a

protecao da sauide da populacéao;

Considerando a necessidade de norma-
lizacdo de boas praticas de fabricacao e
licenciamento sanitario para o empreendi-
mento familiar rural, o empreendimento

economico solidario e o microempreendi-
mento individual no ambito da vigilancia
sanitaria de alimentos;

Considerando a Portaria SVS/MS n° 326,
de 30 de julho de 1997, que dispoe sobre as
condicoes higiénico-sanitarias e de boas
praticas de fabricacao para estabelecimen-
tos  produtores/industrializadores  de
alimentos;

Considerando a Resolucao RDC n° 275, de
21 de outubro de 2002, da Agéncia Nacio-
nal de Vigilancia Sanitaria - ANVISA, que
dispoe sobre Regulamento Técnico de Pro-
cedimentos Operacionais Padronizados
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aplicados aos Estabelecimentos Produ-
tores/Industrializadores de Alimentos e a
Lista de Verificacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo em Estabelecimentos Produ-
tores/Industrializadores de Alimentos;

Considerando a Lei Estadual n° 13.331, de
23 de novembro de 2001 e o Decreto Esta-
dual n°® 5.711, de 23 de maio de 2002, que
dispbéem sobre o Codigo de Saude do
Parana;

Considerando a RDC n? 49, de 31 de ou-
tubro de 2013 da ANVISA, que dispoe
sobre a regularizacao para o exercicio de
atividades de interesse sanitario do micro-
empreendedor individual, do empreendi-
mento familiar rural e do empreendimen-
to econdmico solidario e da outras
providéncias;

Considerando a Lei Complementar n° 123,
de 14 de dezembro de 2006, e suas alte-
racoes, gue definem o microempreendedor
individual;

Considerando a Lei n° 11.326, de 24 de
julho de 2006, que define o empreendi-
mento familiar rural;

Considerando o Decreto n® 7.358, de 17 de
novembro de 2010, que define o empreen-
dimento 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
situacao de extrema pobreza da populacao
em todo o territdrio nacional, por meio da
integracao e articulacao de politicas, pro-
gramas e acoes;

Considerando a Instrucao Normativa n°
16, de 23 de junho de 2015, do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
- MAPA, que dispoe sobre as normas espe-
cificas de inspecao e a fiscalizacdo sanitaria
de produtos de origem animal, referente as

agroindustrias de pequeno porte.

RESOLVE

Art. 1° Estabelecer as normas para a regu-
larizacao do exercicio de atividades que
sejam objeto de fiscalizacao pela vigilancia
sanitdria, exercidas pelo empreendimento
familiar rural, microempreendimento
individual e pelo empreendimento
econdmico solidario, que sejam produtores
de alimentos destinados ao consumo
humano.

Art. 2° Aplicar no ambito da vigilancia
sanitaria as diretrizes e objetivos do Decre-
ton®7.492, de 02 de junho de 2011 - "Plano
Brasil sem Miséria" por meio do eixo
inclusao produtiva, visando a seguranca
sanitdria de alimentos para promover a
geracao de renda, emprego, trabalho,
inclusao social e desenvolvimento socio-
econdtmico do pais e auxiliar na erradi-
cacao da pobreza extrema.

Art. 3° Para efeitos desta resolucao consi-
dera-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 econémico solidario,
aquele definido pelo Decreton®7.358, de 17
de novembro de 2010, com receita bruta
em cada ano-calendario até o limite defini-
do pelo inciso II, do Art. 3° da Lei Comple-
mentar n° 123, de 14 de dezembro de 2006.

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

Art. 4° O empreendimento econdémico
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solidario e o microempreendedor indivi-
dual poderdao desenvolver suas atividades
na propria residéncia, desde que apresen-
tem local especifico para o processamento
de alimentos mediante o uso de barreiras
fisicas ou técnicas, conforme estabelecido
pela autoridade sanitaria local.

Art. 5° O empreendimento econdémico
solidario, microempreendimento individu-
al e o empreendimento familiar rural
deverao registrar, em documento proprio,
as matérias primas e outros insumos, equi-
pamentos e utensilios e formas de pro-
ducao utilizadas na elaboracao do produto
final.

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

Paragrafo unico: Produtos de origem
animal processados, utilizados como
matéria prima, deverao seguir as exigén-
cias estabelecidas pelo servico de inspecao
responsavel pelo seu registro.

Art. 7° Os manipuladores de alimentos e
todo pessoal envolvido no processamento
de alimentos, bem como aqueles que
exercam atividades no empreendimento
econdémico solidario, microempreendi-
mento individual e o empreendimento
familiar rural deverao realizar avaliacdo
meédica anualmente, em instituicoes publi-
cas ou privadas.

Art. 8° O empreendedor familiar rural,
produtor de alimentos processados, devera
apresentar os documentos e as infor-
macoes abaixo relacionadas, quando da
solicitacao de licenca sanitaria do
empreendimento:
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L.CPF e CAD/PRO ou CNPJ e CAD/ICMS;

ILDAP - Declaracaio de Aptidao ao
PRONAF - Programa Nacional de Apoio a
Agricultura Familiar;

III.LEndereco completo, telefone e email, se
houver;

IV.Ramo de atividade e producdo mensal
estimada;

V.Numero de funcionarios;

VILTipo de producao: convencional ou
organica;

VIIL.Croqui do estabelecimento, contendo a
descricao das dimensodes, fluxos e formas
de utilizacao das areas, que atenda ao
disposto na producao mensal estimada e as
boas praticas de fabricacao;

Paragrafo Primeiro: estao isentos de obri-
gatoriedade os incisos II e V, quando o
empreendimento familiar rural nao pos-
suir DAP- Declaracao de Aptidao ao
PRONAF - Programa Nacional de Apoio a
Agricultura Familiar e quando nao houver
contratacao de funcionarios.

Paragrafo Segundo: aqueles agricultores
familiares que nao possuam a DAP
deverao comprovar que atendem aos
critérios estabelecidos no artigo 3° da Lei
11.326/2006.

Art. 9° Os alimentos produzidos deverao
ser rotulados de acordo com as legislacoes
vigentes.

Art.10 O ndo cumprimento ao disposto
nesta Resolucao configura infracao sani-
taria punivel nos termos da legislacao
especifica, da Leli n° 13.331, de 23 de
novembro de 2001, do Decreto Estadual n°
5.711, de 23 de maio de 2002 e demais legis-
lacoes de ambito municipal que venham a
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complementa-la.

Art11 O Regulamento Técnico sobre as
Boas Praticas de Fabricacao de Alimentos
Processados pelo Empreendimento Fami-
liar Rural deverd ser revisado a cada cinco
anos.

Art. 12 Aprovar o Anexo I - Regulamento
técnico sobre as boas praticas de fabricacao
de alimentos processados pelo empreendi-
mento familiar rural.

Art. 13 Esta resolucao entra em vigor na
data de sua publicacdo, revogado-se as

disposicoes em contrario.

Curitiba, 18 de janeiro de 2017.

ﬁle Caputo’Neto
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Cap.2. ANEXO 1

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

1. OBJETIVO

O presente Regulamento estabelece os re-
quisitos gerais de higiene e de boas praticas
de fabricacdo para alimentos produzidos
para o consumo humano pelo empreendi-
mento familiar rural e que sejam objeto de
fiscalizacao pela vigilancia sanitaria.

2. AMBITO DE APLICAGAO

O presente Regulamento se aplica a toda
pessoa fisica ou juridica que possua estabe-
lecimento classificado como Empreendi-
mento Familiar Rural no qual sejam rea-
lizadas atividades de producao de alimen-
tos, conforme estabelecido pela RDC 49, de

31 de outubro de 2013 da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria - ANVISA, que
dispde sobre a regularizacao do exercicio
de atividades de interesse sanitario do
empreendimento familiar rural.

3. CONCEITOS

Para efeitos deste Regulamento sao con-
ceituados:

3.1 Adequado: se entende como suficiente
para alcancar a finalidade proposta.

3.2 Agua de consumo: a 4gua destinada ao
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consumo humano e ao preparo de alimen-
tos tera sua qualidade garantida mediante
critérios de aceitabilidade, monitoramento
minimo de parametros de qualidade e
acoes que previnam o risco de contami-
nacao.

3.3 Alimento para o consumo humano: é
toda substancia ou mistura de substancias,
no estado solido, liquido, pastoso ou
qualquer outra forma, destinada a
fornecer ao organismo humano os elemen-
tos normais, essenciais a sua formacao,
manutencao e desenvolvimento.

3.4 Alimento seguro: é aquele que nao
oferece perigos (fisicos, quimicos ou
bioldgicos) a saude e integridade do con-
sumidor quando preparado e/ou consumi-
do conforme o uso pretendido.

3.5 Armazenamento: é o conjunto de ativi-
dades e requisitos para se obter uma ade-
quada conservacao de matéria prima, insu-
mos e produtos acabados.

3.6 Boas Praticas de Fabricacao: sao os pro-
cedimentos necessarios para garantir a
producao de alimentos seguros. As Boas
Préticas de Fabricacdo (BPF) sdo aplicaveis
a todas as operacoes envolvidas na pro-
ducao de alimentos e deverao ser descritas
e registradas em documento especifico.

3.7 Contaminacao: presenca de substan-
clas ou agentes estranhos, de origem
bioldgica, quimica ou fisica, que sao consi-
derados nocivos para a saude humana.

3.8 Contaminacao cruzada: é aquela que
resulta do transporte de agentes quimicos,
fisicos e bioldgicos para o alimento, con-
taminando-o. Pode ocorrer através dos
equipamentos e utensilios usados durante
a manipulacao dos alimentos, bem como
através  dos  manipuladores  (maos,
vestudrio de protecdo, dentre outros).

3.9 Desinfeccao: é a reducao, através de
meétodos adequados, da carga de micro-or-
ganismos nas instalacoes, maquinarios e
utensilios, a um nivel que nao ofereca risco
a saude através do alimento que sera ela-
borado.

3.10 Embalagem: todo e qualquer recipi-
ente 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.

311 Empreendimento Familiar Rural: é
aquele empreendimento no qual as ativi-
dades sao desenvolvidas pelo agricultor
familiar e que utilize predominantemente
mao-de-obra da prépria familia nas ativi-
dades 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 instrumen-
tos necessarios para a producao de alimen-
tos.

3.13 Higienizacao: Consiste num conjunto
de praticas que tem como objetivo promo-
ver o controle de contaminantes quimicos,
fisicos e biologicos no ambiente de pro-
ducao, das matérias primas e dos manipu-
ladores.

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

3.15 Inspecao sanitaria: verificacao realiza-
da pela autoridade sanitaria, fundamenta-
da em requisitos legais, que possibilite
atestar a conformidade das instalacoes e
dos procedimentos de Boas Praticas de
Fabricacao
pessoal,

(BPF),
Processos

como equipamentos,
produtivos, dentre




outros.

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

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

3.18 Licenca Sanitaria: documento emitido
pelo 6rgao de saude competente do Estado
e dos Municipios, contendo permissao 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 pro-
dutor, em um espaco de tempo determina-
do, sob condicoes essencialmente iguais.

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

3.21 Multiplicadores de capacitacao: toda
pessoa do empreendimento que tendo pas-
sado por curso de capacitaciao em Boas
Praticas de Fabricacao podera multiplicar o
conteudo para os envolvidos na manipu-
lacao de alimentos em seu estabelecimen-
to.

3.22 Perigos: sao ameacas a integridade dos
processos de producao do alimento, poden-
do ser de natureza fisica, quimica ou
bioldgica.

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

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

3.25 Rotulo: toda inscricao, 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 procedi-
mentos que permite detectar a origem e
acompanhar a movimentacao de um pro-
duto ao longo das etapas da cadeia produti-
va, mediante dados e registros de infor-
macoes.

3.27 Residuos: sobras de materiais oriun-
dos do processo produtivo e das demais
areas do estabelecimento a serem descar-
tadas ou recicladas, podendo ser organico
Ou Inorganico.

3.28 Residuos Inorganicos: todo e qualquer
residuo proveniente de material que nao
possui origem biologica e que apresenta
longo periodo de decomposicao no meio
ambiente.

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

3.30 Vetores e outros animais: sao espéecies
de animais que podem invadir o ambiente
de producao capaz de danificar ou conta-
minar os alimentos e objetos e que
oferecam risco a saude.

7%
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4. DOCUMENTOS NECESSARIOS

PARA OBTENGAO OU RENOVACAO DA
LICENCA SANITARIA DO EMPREENDI-
MENTO FAMILIAR RURAL

O empreendedor/produtor devera apre-
sentar os seguintes documentos:

[. CPF e CAD/PRO ou CNPJ e CAD/ICMS;
II. DAP - Declaracao de Aptidao ao
PRONAF - Programa Nacional de Apoio a
Agricultura Familiar, se houver;

III. Endereco completo, telefone e email, se
houver;

IV. Ramo de atividade e producao mensal
estimada;

V. Numero de funciondrios, se houver;

VI. Tipo de producao: convencional ou
organica;

VII. Croqui do estabelecimento, contendo a
descricao das dimensoes, fluxos e formas
de utilizacdo das areas, que atenda ao
disposto na producao mensal estimada e as
boas praticas de fabricacao;

5. BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO DE
ALIMENTOS

51 As Boas Praticas de Fabricacdao de
Alimentos determinam que:

5.1.1 Os processos de producao devem ser
definidos e sistematicamente revisados
para que possam garantir a producao
segura dos alimentos, os quais devem
compor o Manual de Boas Praticas de Fa-
bricacao;

512 O processo de producao deve
atender aos seguintes critérios basicos:

I. possuir pessoal treinado e qualificado;

II. garantir instalacoes e espacos adequa-
dos;

I1I. possuir equipamentos apropriados, com
manutencao preventiva dos mesmos;

IV. possuir rotulos, embalagens e materiais
apropriados;

V. manter depositos e armazenamento
adequados de alimentos, matérias primas,

insumos, equipamentos, utensilios e pro-
dutos acabados;

VI. possuir equipamentos e utensilios ade-
quados para a execucao das atividades;
VII. manter registro da procedéncia das
matérias primas, insumos, equipamentos,
utensilios e formas de producao utilizadas
na elaboracao do produto final;

VIII. manter condicoes higiénico sanitarias
adequadas no estabelecimento;

IX. manter a qualidade e armazenamento
adequado da agua;

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

XI. apresentar certificado de producao
organica, se for o caso.

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

7%




5.3 Controle e prevencao de contami-
nacoes: as matérias primas, outros insu-
mos e os alimentos produzidos devem ser
mantidos de forma a evitar possiveis con-
taminacoes e sujidades de qualquer
natureza.

5.4 Controle da qualidade da agua: para
este regulamento, a agua a ser utilizada na
producao e no processamento de alimen-
tos, quando de fonte propria de abasteci-
mento (poco, mina e nascente), deve rece-
ber acdes continuadas de carater preventi-
vo, considerando um historico de controle
das caracteristicas de qualidade da agua.
As medidas de protecao sao obrigatorias,
objetivando garantir a seguranca do uso da
agua e minimizando o risco da contami-
nacao.

5.5 Controle de vetores e outros animais: &
o conjunto de medidas adotadas, de forma
preventiva ou corretiva, que minimizem a
possibilidade de contaminacao das
matérias primas, do ambiente produtivo e
dos alimentos produzidos pelo estabeleci-
mento devendo estar de acordo com o
modo de producao e legislacoes especificas
em vigor.

5.6 Equipamentos e utensilios: devem ser
submetidos a procedimentos adequados de
higienizacao que permitam sua utilizacao
com seguranca sanitaria.

5.7 Armazenamento no local de producao:
as matérias primas e outros insumos,
utensilios, embalagens e alimentos proces-
sados, dentre outros materiais utilizados
na producao, devem ser armazenados em
condicoes que garantam a protecao contra
possiveis contaminacoes e deterioracoes.

5.8 Processos de manipulacdo: devem ser
controlados para garantir a producao
segura dos alimentos, impedindo a possibi-
lidade de contaminacdoes em todas as
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etapas do processo de producao.

59 Registro do processo produtivo:
deverao ser registrados, em meio fisico ou
eletronico, o fluxo de producao e o detalha-
mento de todas as matérias primas, demais
insumos, equipamentos e utensilios
utilizados durante o processo de producao.

5.10 Transporte de matéria prima e produ-
to 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 finali-
dade de produzir alimentos seguros ao
consumo humano.

Requisitos Gerais

6.1 Localizacao: os estabelecimentos
devem ser situados em locais protegidos de
contaminacoes quimicas, fisicas e biologi-
cas. Nao sera permitido o vinculo direto
com residéncia.

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

6.3 Instalacoes:

6.3.1 Devem possuir espacos suficientes e
adequados para atender a todas as ope-
racoes necessarias, respeitando o fluxo de
producao de cada categoria de alimento.
6.3.2 Devem impedir a entrada e o aloja-
mento de vetores, animais e outros pos-
sivels contaminantes.

6.3.3 Devem permitir um fluxo adequado
das operacoes de producao que evitem pos-
sivels contaminacoes, garantindo
condicoes higiénicas desde a chegada da

7%
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matéria prima e outros insumos até a
obtencao do produto final e armazena-
mento.

6.3.4 Devem possuir instalacoes sanitarias
compativeis com o numero de pessoas que
exercem as atividades no empreendimen-
to. Nao havera a necessidade de vestiarios
e armarios nos casos em que o empreendi-
mento familiar rural nao possuir fun-
cionarios contratados.

6.3.5 Area de manipulacido de alimentos:

I. Pisos: devem ser de material resistente,
lavavel, nao possuir frestas, ser de facil
higienizacao e permitir o adequado escoa-
mento das aguas servidas;

II. Laje ou forro: deve ser de facil higieni-
zacao, devendo estar livre de umidade,
bolores e acumulos de sujidades;

III. Paredes e divisoérias: devem ser de
materiais adequados a higienizacao e con-
servacao, que evitem o acumulo de detritos
de qualquer natureza e com altura com-
pativel com a atividade a ser realizada;

IV. Aberturas e janelas: devem ser em
quantidade suficiente que propiciem venti-
lacdo e iluminacao adequadas. Na auséncia
ou insuficiéncia das mesmas, a ventilacao e
iluminacao deverao ser artificiais. Nas
aberturas e janelas com comunicacdo com
a area externa é obrigatorio o uso de telas
milimétricas, resistentes, ajustadas aos
batentes, de facil remocao e higienizacao;
V. Portas: devem ser ajustadas aos
batentes e possuir fechamento automatico
por qualquer tipo de mecanismo;

VI.  Instalacoes para higienizacao das
maos na area de producao: devem ser ade-
quadas e convenientemente localizadas
para a lavagem e secagem das maos.

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

6.5 Depésito de material de limpeza (DML):
O estabelecimento devera 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 Fabricacao. A agua deve ser
mantida sob pressao positiva em todos os
pontos das canalizacdes para evitar a
entrada de possiveis contaminantes. Os
reservatorios de agua devem ser vedados,
constituidos de materiais adequados, que
permitam sua higienizacao, mantidos pro-
tegidos e limpos e possuir acesso restrito.

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

6.8 Instalacoes elétricas: devem estar em
bom estado de conservacao e nao pos-
suirem fiacoes expostas que possam repre-
sentar risco.

6.9 Iluminacao: a iluminacao podera ser
natural ou artificial, desde que possibilite a
realizacao dos trabalhos. Quando a ilumi-
nacao for artificial e, ndo for de lampadas
LED, é necessaria a devida protecao contra
possiveis explosoes.

6.10 Ventilacdo: deve ser adequada, de tal
forma, a evitar o calor excessivo, a con-
densacao de vapores e o acumulo de poei-
ras. Deve garantir conforto a todo pessoal
envolvido na producao dos alimentos.

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

6111 Acondicionamento dos residuos:
deve dispor de lixeiras em quantidade ade-
quada a producao, tanto no ambiente
interno como externo. Para ambientes
internos as lixeiras deverao ser obrigatori-
amente de acionamento nao manual.

6.11.2 Retirada dos residuos do interior das




areas produtivas: nao podera ser realizada
concomitantemente a manipulacao dos
alimentos, somente em periodos distintos.
6.11.3 Armazenamento temporario de
residuos: as instalacoes deverao possuir
abrigo localizado fora da area de producao,
devidamente protegido contra intempéries
e que nao permita o acesso de animais. O
abrigo devera ter dimensdes que compor-
tem o volume de residuos gerados durante
as atividades produtivas.

6.11.4 Destinacao final dos residuos:
Quando nao houver coleta publica seleti-
va, 0 estabelecimento sera responsavel
pela destinacdo adequada dos mesmos, em
atendimento a legislacao ambiental vigen-
te.

7. MANIPULADORES E PESSOAL
ENVOLVIDO NA PRODUCAO DE
ALIMENTOS

7.1 Capacitacao: deve ser realizada por
entidades com reconhecimento publico ou
por profissionais capacitados para minis-
trar e certificar os cursos, contendo como
requisitos minimos instrucoes sobre:

I. Contaminacao de alimentos, com enfo-
que nos conceitos de perigos quimicos,
fisicos e bioldgicos e seus riscos;

II. Doencas relacionadas e transmitidas por
alimentos;

I1I. Selecao de matérias primas e higieni-
zacao de alimentos;

IV. Cuidados pessoais, enfocando o uso de
Equipamentos de Protecao Individual -
EPIs e Equipamentos de Protecao Coletiva
- EPCs.

V. Higienizacao de utensilios, equipamen-
tos, ambientes internos e externos;

V1. Sistema de garantia da producao segura
de alimentos;

VII. Qualidade da agua, manejo de residuos
e saneamento basico.

711 Multiplicadores: as capacitacoes
poderao ser realizadas por multiplicadores
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do préprio empreendimento, desde que
previamente capacitados conforme estabe-
lecido no item 7.1.

7.2 Uniforme: deve ser utilizado jaleco,
touca e calcados fechados, quando exer-
cendo atividades na producao de alimen-
tos.

7.3 Situacao de saude: todas aqueles que
desenvolvem atividades no estabelecimen-
to devem submeter-se anualmente a
exames meédicos que avaliem a sua
condicao de saude.

7.4 Higienizacao das maos: todas aqueles
que trabalham na area de manipulacao de
alimentos devem lavar as maos, sempre
que houver necessidade, durante o desen-
volvimento das atividades.
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8. REQUISITOS DA QUALIDADE NA
PRODUCAO

8.1. Controle da qualidade da matéria
prima e outros insumos: devem ser identi-
ficados, avaliados e classificados quanto a
sua procedéncia e qualidade sanitaria
antes de serem levadas a producao. Devem
ainda, ser mantidos em condicoes tais que
evitem sua deterioracao e estejam protegi-
dos contra contaminacoes de qualquer
natureza.

8.2 Prevencao da contaminacao cruzada:
devem ser tomadas medidas para evitar a
contaminacao das matérias primas e
outros insumos durante o processo de pro-
ducdo e nos alimentos produzidos, por
contato direto ou indireto por qualquer
agente contaminante bioldgico, fisico ou
quimico.

8.3 Agua de consumo: A dgua a ser utiliza-
da no processo de fabricacao de alimentos
deve ser proveniente de fonte de abasteci-
mento segura e sofrer controle de quali-
dade minimo.

8.4 Embalagem: as embalagens a serem
utilizadas no acondicionamento dos
alimentos deverao atender aos requisitos
estabelecidos em legislacao especifica em
vigor e serem armazenadas em condicoes e
locais adequados.

8.5 Rotulagem: o alimento produzido deve
ser rotulado conforme legislacoes especifi-
cas 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 a autoridade sani-
taria, quando solicitado. As reclamacoes e
demais informacdes referentes aos
alimentos produzidos com possiveis des-
vios de qualidade, devem ser cuidadosa-
mente investigadas e registradas, de
acordo com o plano, incluindo a possibili-
dade de realizar recolhimento do mercado.
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e da Legalizacao de Empresas e Negocios -
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vos das Leis no 8.212 e 8.213, ambas de 24 de
julho de 1991, da Consolidacao das Leis do
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de Alimentos.
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Aprova o Regulamento Técnico “Condicoes
Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricacdo para Estabelecimentos Produ-
tores/Industrializadores de Alimentos.”
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Cap.3.ROTULAGEM

A rotulagem faz parte do processo produti-
vo. Nela sao veiculados dados importantes
sobre a empresa produtora, o produto que
fabrica, seus ingredientes e informacoes
nutricionais. Além disso, componentes que
possam ser prejudiciais a saude de deter-
minados grupos de individuos deverao
constar nos rotulos a fim de evitar danos a
saude dos consumidores, como por exem-
plo, produtos que contenham gluten em
sua formulacao e que podem representar
risco a saude dos celiacos.

Os rotulos dos produtos alimenticios
devem seguir algumas regras expressas
nas resolucdes publicadas pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
e pela Secretaria de Estado da Saude do
Parand (SESA), a saber: Resolucdo RDC
259/2002, Resolucdao RDC 359/2003, Res-

olucdo RDC 360/2003, Resolucao RDC
26/2015, Lei 10.674/2003, Resolucao RDC
136/2017, Resolucao SESA n° 748/14
dentre outras.

Além delas, determinados grupos de
alimentos possuem legislacoes especificas
e regulamentos técnicos que deverao ser
consultados no momento da elaboracao do
rotulo. E importante que o rétulo do pro-
duto seja submetido a apreciacao da autori-
dade sanitaria, previamente a sua
impressao. Isto evitara que erros nas infor-
macoes veiculadas possam desencadear
adocao de medidas sanitarias cautelares,
como a interdicao e apreensao do produto.




Porcao ¢ a quantidade do alimento utiliza-
da como referéncia para o caculo nutricio-
nal. E informada em peso (gramas), uni-
dades do alimento ou em medida caseira
(colher, xicara etc.). Todas as informacoes
nutricionais indicadas no rotulo valem
apenas para a porcao indicada pelo fabri-
cante (e ndo para o conteudo total do
pacote), por isso é fundamental observa-la.

Valor energético ou caldrico ¢ a quanti-
dade de calorias fornecida pelo alimento. A
referéncia utilizada nos rotulos é uma
dieta de 2.000 kcal por dia, padrao indica-
do pela Anvisa para um adulto.

VD (valor diario) indica o percentual da
quantidade maxima de consumo de deter-
minado nutriente (ou valor energético)
recomendado pela Anvisa.
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INFORMAGCAO NUTRICIONAL

Porcdo gou ml(medida caseira)

Quantidade por Porciao %VD (*)
Valor Energético _kcaloukj %
Carboidratos g %
Proteinas g %
Gorduras Totais g %
Gorduras Saturadas g %
Gorduras Trans g %
Fibras Alimentares g %
Sédio 8 %

(*) Valores diarios com base em uma dieta de 2.000 kcal a
8.400kJ. Seus valores didrios podem ser maiores ou menores
dependendo da sua necessidade energética.

A rotulagem do produto deve conter:

Informacoes corretas, claras e precisas,
identificando quantidade, composicdo,
prazo de validade e origem, entre outros
dados, atendendo a legislacdo vigente.
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O rotulo é composto pelas seguintes informacoes:

1. Tabela de Informacdo
Nutricional

2. Lista de Ingredientes

4. Identificacao
de origem (endereco
do produtor)

Alimento 5. xxxx.xx.xx (lote)
3. Denominacdo 6.yy/yy/yyyy (validade)
do produto 7. Contém gluten/ndo cotém

8.Conteudo Liquido XXg
Industria Brasileira

1. Informacao Nutricional

Todo o produto processado e embala-
do deve apresentar em seu rotulo a
Informacao Nutricional, a qual infor-
ma ao consumidor sobre suas proprie-
dades nutricionais.

3. Denominacao de venda do produto:
Nome especifico e ndo genérico do pro-
duto que indica a verdadeira natureza
e caracteristicas do alimento. Exemplo:
Pepino em conserva. E importante que
o consumidor nao seja induzido a erro
Ou engano com respeito a natureza e
condicoes fisicas proprias do alimento.

5. Identificacdo do lote

Referéncia numeérica, alfabética ou
alfanumeérica que identificam o lote
do produto. O lote é uma ferramenta
para rastrear o produto.

2. Lista de ingredientes

Informa todos os ingredientes utiliza-
dos na fabricacao do produto. Eles
devem ser listados em ordem decres-
cente de quantidade.

4. Identificacao de origem

Nome do fabricante/produtor; ende-
reco completo; municipio, estado e pais
de origem; CPF ou CNPJ do fabri-
cante/produtor.

6. Prazo de validade

Deve conter pelo menos:
edia e 0 més quando o prazo
de validade for < 3 meses.
emés e 0 ano quando o prazo
de validade > 3 meses.




7. Gluten
A presenca ou auséncia do gluten nos
alimentos devera ser informada na

rotulagem, conforme a Lei Federal n°
10.674 de 2003.

DADOS COMPLEMENTARES
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8. Conteudo liquido

Indica a quantidade total de produto
contido na embalagem. O valor deve
ser expresso em unidade de massa
(quilo) ou volume (litro).

Se o produtor desejar, algumas informacoes como telefone, email, Servico de Atendimento
ao Consumidor (SAC), dados de rastreabilidade, etc, poderao estar presentes na rotulagem.

IMPORTANTE

Se a composicao do produto (lista de ingre-
dientes-2) contiver alguns dos ingredien-
tes listados abaixo:

Trigo, centeio, cevada, aveia
Ovos

Peixes

Amendoim

Soja

Leites

Améndoa

Avelas
Castanha-de-caju
Castanha-do-brasil
Macadamias
Nozes

Pecas

Pistaches
Castanhas

E imprescindivel que a declaracio de sua
presenca na composicao do alimento sej
informada abaixo da lista de Ingredientes
de acordo com a Resolucdo RDC n°
26/2016 ANVISA, conforme exemplos:

‘Alérgicos: Contém (nomes comuns
dos alimentos que causam alergias
alimentares)’,

‘Alérgicos: Contém derivados de
(nomes comuns dos alimentos que
causam alergias alimentares)” ou

‘Alérgicos: Contém (nomes comuns
dos alimentos que causam alergias
alimentares) e derivados”

E importante consultar toda a legis-
lacdo de rotulagem para montar os
rotulos de seus produtos.

Para os produtos horticolas in natura,
consultar a Resolucao SESA n°
748/2014.

Qualquer duvida procure a Vigilancia
Sanitaria de seu municipio.
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