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Governo do Estado de

RONDONIA

Agéncia Estadual de Vigilancia em Saude de Rondonia - AGEVISA

Portaria n° 180 de 08 de novembro de 2021

DispGe sobre os procedimentos gerais de higiene e de boas praticas de fabricagdo de alimentos de
origem vegetal para consumo humano e roteiro de inspeg¢do para empreendimento familiar rural e
economia solidaria, a fim de garantir as condigdes higiénicas sanitarias do alimento pronto e da
outras providéncias.

O diretor Geral da Agéncia Estadual de Vigilancia em Satde - Agevisa-RO, no uso das atribuigdes que lhe conferem o inciso II do art. 28, o inciso VII e X do art. 29, da Lei
Complementar n° 333/2005 e § 1° do inciso I do art. 30 do Decreto n® 16.219 de 26 de setembro de 2011 e,

Considerando a necessidade de expandir as a¢des do Sistema Estadual de Vigilancia em Satde e contemplando os setores de empreendimento familiar rural e economia
solidaria e que sejam produtores de bens e prestadores de servigos sujeitos a regularizagéo das agdes de vigilancia sanitaria na regularizagéo para o exercicio de suas atividades.

Considerando que a Agevisa-RO ¢ uma autarquia, sendo um dos seus componentes a Geréncia Técnica de Vigilancia Sanitaria, e, que no ambito da sua atuagdo, inclui a
promogao da saude por meio da ampliagdo do acesso a produtos e servigos oferecidos por empreendimento familiar rural e economia solidaria, fornecedores de produtos e servigos que tém
impacto na seguranga alimentar e nutricional de acordo com a Politica Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional - PNSAN e com o Direito Humano a Alimentagdo Adequada, previsto
na constitui¢do federal.

Considerando a publicagdo da Resolugdo da Diretoria Colegiada - RDC n° 49, de 31 de outubro de 2013, que dispde sobre a regularizagdo para o exercicio de atividades de
interesse sanitario do empreendimento familiar rural e da economia solidaria.

Considerando a publicagdo da Portaria n° 47 de 5 de novembro de 2018/Agevisa-NA da Agéncia Estadual de Vigilancia em Saude — Agevisa/RO que institui no ambito do
Sistema Estadual de Vigilancia em Satde, o Programa Estadual de Inclusdo Produtiva com Seguranga Sanitaria de Rondonia — Praissan/RO;

Considerando a necessidade de constante aperfeigoamento das agdes de controle sanitario na area de alimentos, visando a prote¢do da saude da populagdo.

Considerando a necessidade da regulariza¢do sanitaria e a normatizagdo das boas praticas de fabricagdo na area de alimentos referente a0 empreendimento familiar rural e
economia solidaria no &mbito da vigilancia sanitaria.

RESOLVE:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico de Boas Praticas para estabelecimentos, compreendendo empreendimento familiar rural e empreendimento econdmico solidario e o
Roteiro de Inspegao.

§ 1° Proceder a harmonizagdo de procedimentos e a seguranga sanitaria para os produtores de alimentos de origem vegetal destinados ao consumo humano, considerando os
costumes e os conhecimentos tradicionais.

§ 2° A avaliagdo do cumprimento do Regulamento Técnico dar-se-a por intermédio do Roteiro de Inspegao.

CAPITULOT
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 2° Para efeitos desta Portaria considera-se:

I - Empreendimento Familiar Rural - EFR: aquele definido pela Lei n® 11.326/06, com receita bruta em cada ano-calendario até o limite definido pelo inciso I, do art. 3°, da
Lei Complementar n° 123/06. Sdo empreendimentos que praticam atividades no meio rural e nido detém area maior do que 4 moédulos fiscais; utiliza predominantemente mao de obra da
propria familia nas atividades econdmicas.

II - Empreendimento Econdmico Solidario - EES: organizagdes de carater associativo que realizam atividades econdmicas de produgdo de bens, prestagdo de servigos,
comercializagdo, consumo solidério e fundos de crédito, cujos participantes sdo trabalhadores do meio urbano ou rural, e exercem democraticamente a gestdo das atividades e a alocagdo dos
recursos. (Decreto n® 7.358/10, artigo 2°). Os EES organizam-se sob a forma de associagdes, cooperativas, empresas autogestionarias, grupos de produgdo, comercializagdo, crédito e
consumo e clubes de trocas.

Art. 3° A classificagdo de que trata os incisos I e II do art. 2° sera comprovada mediante laudo de enquadramento na Declaragdo de Aptiddo ao Pronaf - DAP, emitido pela
Entidade Autarquica de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Estado de Rondonia - Emater ou entidades autorizadas a atuar como emissores de DAP.

Art. 4° Os empreendimentos de baixo risco serdo Dispensado de Licenciamento Sanitario - DLS e deverao ser fiscalizados posteriormente, de oficio ou como consequéncia de
denuncia encaminhada a autoridade competente.

Art. 5° O funcionamento do empreendimento de baixo risco ndo isenta os responsaveis legais do cumprimento dos requisitos de seguranga sanitaria, em conformidade com o
presente regulamento, sob pena de aplicagdo de sangdes cabiveis.

Art. 6° As atividades econdmicas de médio risco, passardo por vistoria posterior ao inicio do funcionamento da empresa, de forma a permitir o exercicio continuo e regular da
atividade econdmica, em conformidade com o presente regulamento, sob pena de aplicagdo de sangdes cabiveis, sendo que, para essas atividades sera emitido Licenciamento Sanitario
Simplificado - LSS.

Art. 7° Os empreendimentos que se enquadrarem como alto risco seguira os procedimentos ordinarios praticados pelos orgdos de vigilancia sanitaria, obedecendo aos
regulamentos técnicos especificos, sob pena de aplicagdo de sangdes cabiveis, e serd emitido o Licenciamento Sanitario Convencional - LSC.

Art. 8° Os alimentos produzidos e embalados deverdo ser rotulados de acordo com as legislagdes vigentes.

Art. 9° Os empreendimentos deverdo apresentar o croqui do estabelecimento, contemplando o layout com descrigdo do fluxo do processo.

Art. 10 Os produtos objeto desta Portaria deverdo ser identificados por meio da logomarca do Praissan/RO que ira representar visualmente um produto com identidade e
seguranga sanitaria.

Paragrafo tnico: Sera permitido o uso da logomarca a partir de uma declara¢do expedida pela vigilancia sanitaria que acompanhou o processo de legalizagdo do produto de
acordo com o anexo III desta Portaria.

Art. 11 Os empreendimentos objeto desta Portaria, bem como, seus produtos e servigos, ficam isentos do pagamento de taxas de vigilancia sanitaria, tanto no momento da
abertura, como nas renovagdes do processo de licenciamento sanitario nos termos da legislagdo especifica.

Art. 12 Os empreendedores objeto desta Portaria responderdo, nos termos legais, por infragdes ou danos causados a saude publica.

Art. 13 Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicagao.

CEL.BM GILVANDER GREGORIO DE LIMA

ANEXO I
CAPITULOTI

REGULAMENTO TECNICO DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO DE ALIMENTOS PARA EMPREENDIMENTO FAMILIAR RURAL E
EMPREENDIMENTO ECONOMICO SOLIDARIO.

1. ALCANCE

1.1 Objetivo

Estabelecer procedimentos gerais de higiene e de boas praticas de fabricag@o de alimentos de origem vegetal para consumo humano, produzidos por empreendimento familiar
rural ¢ empreendimento econdmico solidario, a fim, de garantir as condi¢des higiénico sanitarias do alimento pronto, preservando os costumes, habitos e conhecimentos tradicionais.

1.2 Ambito de Aplicagio

Aplica-se a toda pessoa fisica ou juridica que possua pequeno empreendimento classificados como empreendimento familiar rural e empreendimento econdmico solidario,
que sejam produtores de bens e prestadores de servigos de interesse de vigilancia sanitaria. O cumprimento dos requisitos gerais deste regulamento ndo isenta do cumprimento de outros
regulamentos especificos.



2. DEFINICOES

Para efeito desta Portaria, considera-se:

2.1 Agroindustria Familiar: ¢ o espago fisico localizado no meio rural, com area 1til construida ndo superior a 250m? (duzentos e cinquenta metros quadrados) empregado
para o beneficiamento e/ou processamento de matérias-primas agropecuarias onde o destino final da produgdo ¢ a comercializagao;

2.2 Alimento apto para o consumo humano: considerado como alimento que atende ao padrio de identidade e qualidade pré-estabelecido, nos aspectos higi€nicos sanitarios e
nutricionais;

2.3 Armazenamento: ¢ o conjunto de atividades e requisitos para se obter uma correta conservagdo de matéria-prima, insumos e produtos acabados;

2.4 Boas praticas: sdo os procedimentos necessarios para garantir a qualidade sanitaria dos alimentos;

2.5 Boas praticas na produgdo agropecudrias: procedimentos a serem adotados pelos produtores rurais, que, além de tornarem os sistemas de produgdo mais rentaveis e
competitivos, garante também a oferta de alimentos seguros, oriundos de sistemas de produgdo sustentaveis;

2.6 Contaminagao: presenga de substancias ou agentes estranhos, de origem bioldgica, quimica ou fisica que sejam considerados nocivos ou ndo para saude humana;

2.7 Controle Integrado de Vetores e Pragas: sistema que incorpora agdes preventivas e corretivas destinadas a impedir a atragdo, o abrigo, o acesso ¢ /ou a proliferagao de
vetores e pragas que comprometam a qualidade higiénica sanitaria do alimento;

2.8 Desinfeccdo: ¢ a redugdo, através de agentes quimicos ou métodos fisicos adequados do nimero de microrganismos no prédio, instalagdes, maquinarios e utensilios a um
nivel que ndo origine contaminagdo do alimento;

2.9 Embalagem para alimentos: ¢ o artigo que esta em contato direto com alimentos, destinado a conté-los, desde a sua fabricagdo até a sua entrega ao consumidor, com a
finalidade de protegé-los de agente externos, de alteragdes ¢ de contaminagdes, assim como de adulteragdes;

2.10 Limpeza: operagdo de eliminagdo de terra, restos de alimentos, p6 e outras matérias indesejaveis;

2.11 Matéria-prima: toda substancia, que para ser utilizada como alimento necessita sofrer tratamento e ou transformagao de natureza fisica, quimica ou bioldgica;

2.12 Manual de Boas Praticas: documento que descreve as operagdes especificas realizadas num estabelecimento produtor de alimentos, incluindo, no minimo, os requisitos
higiénicos sanitarios dos edificios, a manutengdo e higienizagdo das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da qualidade da agua para consumo humano, o controle
integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitagdo profissional, o controle da higiene e satide dos manipuladores, 0 manejo de residuos e o controle e a garantia da qualidade do produto
final;

2.13 Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento escrito de forma objetiva que estabelece instrugdes sequenciais para a realizagdo de operagdes rotineiras e
especificas na manipulagio de alimentos;

2.14 Produgdo de Alimentos: ¢ o conjunto de todas as operagdes e processos efetuados para obtengdo de um alimento acabado;

2.15 Rastreabilidade: ¢ o conjunto de procedimentos que permite detectar a origem e acompanhar a movimentagdo de um produto ao longo das etapas da cadeia produtiva,
mediante dados e registros de informagdes;

2.16 Rotulagem: E 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.

3. REFERENCIAS

3.1 BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria n® 326, de 30 de julho de 1997. Regulamento Técnico sobre as Condigdes Higiénico-Sanitarias
e de Boas Praticas de Fabricagdo para Industrias de Alimentos;

3.2 BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo da Diretoria Colegiada - RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002. Dispde sobre
Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos estabelecimentos produtores/industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagdo das Boas Praticas de
Fabricagéo;

3.3 BRASIL. Ministério da Satde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo da Diretoria Colegiada - RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre
regulamento técnico de boas praticas para servigos de alimentagao;

3.4 BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo da Diretoria Colegiada - RDC n° 49, de 31 de outubro de 2013. Dispde sobre a
regularizagdo para o exercicio de atividade de interesse sanitario do microempreendedor individual, do empreendimento familiar rural e do empreendimento econdmico solidario e da outras
providéncias;

3.5 BRASIL. Ministério da Satiide. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢do da Diretoria Colegiada - RDC n° 24, de 08 de junho de 2015. Dispde sobre o
recolhimento de alimentos e sua comunicagdo a Anvisa e aos consumidores;

3.6 BRASIL. Lei n° 11.326, de 24/07/2006. Estabelece as diretrizes para a formulagéo da Politica Nacional da Agricultura Familiar e Empreendimentos Familiares Rurais;

3.7 BRASIL. Lei Complementar n° 123, de 14 de dezembro de 2006. Institui o Estatuto Nacional da Microempresa e da Empresa de Pequeno Porte; altera dispositivos das
Leis n° 8.212 ¢ 8.213, ambas de 24 de julho de 1991, da Consolidagéo das Leis do Trabalho - CLT, aprovada pelo Decreto- Lei n® 5.452, de 12 de maio de 1943, da Lei n° 10.189, de 14 de
fevereiro de 2001, da Lei Complementar n® 63, de 11 de janeiro de 1990; e revoga as Leis n° 9.317, de 5 de dezembro de 1996, e 9.841, de 5 de outubro de 1999;

3.8 BRASIL. Decreto n° 7.492, de 02 de junho de 2011. Institui o Plano Brasil Sem Miséria;

3.9 BRASIL. Secretaria de Estado da Saude. Resolugao n® 116/2021/SESAU-CIB e seu Anexo. Aprova e estabelece a Classificagdo de Risco Sanitario para o Estado de
Rondonia pelo Cadastro Nacional de Atividade Economica — CNAE para defini¢do do grau de risco a ser utilizado no licenciamento sanitério.

4.CONDIC()ES HIGIENICAS SANITARIAS DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO DE ALIMENTOS

4.1 REQUISITOS GERAIS:

4.1.1 Localizagao:

4.1.1.1 O EFR e o EES devera possuir area propria com acesso independente e sem comunicagao direta com o domicilio;

4.1.1.2 As vias de acessos e as dreas utilizadas para circula¢do no entorno da unidade de produgdo devem ser adequadas a circulagdo e a limpeza;

4.1.1.3 As areas devem ser livres de contaminantes quimicos, fisicos e bioldgicos, objetos em desusos, agua empogada, acumulo de lixos, e, outros focos de insalubridades.

4.2 Instalacdes, Edificacdo, Equipamentos, Moéveis e Utensilios

4.2.1 Instalagdes e Edificagio:

4.2.1.1 As instalagdes devem estar situadas em locais protegidos de contaminagdes, animais domésticos ou silvestres;

4.2.1.2 As instalagdes devem possuir espagos suficientes e adequados para atender a todas as operagdes necessarias, respeitando o fluxo de producdo de cada categoria de
alimento;

4.2.1.3 O layout deve permitir um fluxo adequado as operagdes para evitar possiveis contaminagdes cruzadas, garantindo condi¢des higiénicas desde a chegada da matéria
prima e outros insumos até a obtengéo do produto final, incluindo o armazenamento das matérias primas e produto pronto para o consumo;

4.2.1.4 O piso deve ser de material resistente, lavavel, impermeavel, antiderrapante, ndo possuir frestas, ser de facil higienizagdo e permitir o adequado escoamento das aguas
servidas;

4.2.1.5 O teto ou forro devem ser de facil higienizagdo, em bom estado de conservagao, revestido com material e pintura resistente a limpeza, devendo estar livre de umidade,
bolores e acimulos de sujidades;

4.2.1.6 As paredes e divisorias devem ser de cor clara, confeccionado com materiais adequados a higienizagdo e conservagdo, lisas, que evitem o acimulo de detritos de
qualquer natureza e com altura compativel com a atividade a ser realizada;

4.2.1.7 As portas devem ser revestidas de material lavavel, integras, devem ser ajustadas aos batentes e possuir fechamento automatico por qualquer tipo de mecanismo;

4.2.1.8 As aberturas e janelas devem ser revestidas de material lavavel, integras, devem ser em quantidade suficiente que propiciem ventilagdo e iluminagdo adequadas. Na
auséncia ou insuficiéncia das mesmas, a ventilagéo e iluminagdo deverdo ser artificiais;

4.2.1.9 A instalagdo de pia para higienizagdo das maos na area de produgao, devem ser adequadas e convenientemente localizadas para a lavagem e secagem das mdos;

4.2.1.10 Devem possuir instalagdes sanitarias compativeis com o nimero de pessoas que exercem as atividades no estabelecimento;

4.2.1.11 As instalagdes sanitarias ndo devem possuir comunicagao direta com as areas de produgdo, dotadas de vaso sanitario, lavatorio, porta toalhas de papel, sabdo liquido e
lixeira provida de tampa e pedal;

4.2.1.12 Devem possuir local especifico para guarda do material de limpeza;

4.2.1.13 As instalagdes elétricas devem estar em bom estado de conservagdo, isoladas e ndo possuirem fiagdes expostas que possam representar risco de choques ou outros
acidentes;

4.2.1.14 A iluminagdo podera ser natural ou artificial, desde que possibilite a realizagéo dos trabalhos. Quando a iluminag@o for artificial é necessaria a devida protegdo contra
possiveis quedas e explosdes;

4.2.1.15 A ventilagdo deve ser adequada, de tal forma, a evitar o calor excessivo, a condensac@o de vapores e o acumulo de poeiras;

4.2.1.16 A ventilagdo deve possuir fluxo de ar da area limpa para a area suja. Deve garantir conforto a todo pessoal envolvido na produgdo dos alimentos;

4.2.1.17 Os estabelecimentos devem dispor de um sistema eficaz de eliminagdo de aguas servidas (aguas residuais), o qual deve ser mantido em bom estado de
funcionamento;

4.2.1.18 As caixas de gorduras e esgoto devem ser localizadas fora da area de produgéo.

4.2.2 Equipamentos, moveis e utensilios:

4.2.2.1 Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com alimentos devem ser de materiais que ndo transmitam substancias toxicas, odores, nem sabores aos
mesmos €;

4.2.2.2 Devem ser lisos, impermeaveis, lavaveis, isentos de rugosidades, frestas e outras imperfeicdes que possam comprometer a higienizagdo e serem fontes de
contaminagao;

4.2.2.3 Devem ser mantidos em adequado estado de conservagdo e higiene, serem resistentes a corrosdo e a repetidas operagdes de limpeza e desinfecgdo que permitam sua
utilizagdo com seguranga sanitéria;

4.2.2.4 Devem ser proprios para a atividade e estar conservados, limpos e disponiveis em niimero suficiente e guardados em local reservado para essa finalidade;

4.2.2.5 Devem ser organizados obedecendo a um fluxograma operacional racionalizado que evite contaminagdo cruzada e facilite os trabalhos de manutengao e higienizagéo;



4.2.2.6 As operagdes de higienizagdo devem ser realizadas por funcionarios capacitados e com frequéncia que garanta a manutengdo dessas condigdes e minimize o risco de
contaminagdo do alimento;

4.2.2.7 Quando aplicavel devem ser realizadas manutengéo preventiva e calibragdo de equipamentos de controle, devendo ser mantido o registro dessas operagdes;

42.2.8 E permitida a manipulagio de vérios produtos no mesmo ambiente e bancada e ainda, utilizando-se dos mesmos utensilios e equipamentos, desde que, sejam
respeitadas as caracteristicas de cada matéria prima, o modo de processo, o tempo de manipulagio e as implicagdes sanitarias. Deve ser estabelecida a atividade através de um Procedimento
Operacional Padronizado - POP.

4.2.3 Matérias-primas:

4.2.3.1 As matérias-primas devem ser recebidas em areas protegidas de chuva, sol, poeira e livre de materiais ou equipamentos em desuso;

4.2.3.2 No ato do recebimento das matérias primas ou ingredientes devem ser realizadas as avaliagdes quantitativas (peso e temperatura, de acordo com a caracteristica das
matérias-primas) e as avaliagdes qualitativas e sensoriais;

4.2.3.3 Devem ser tomadas medidas capazes de evitar a contaminagdo das matérias-primas por contato direto ou indireto com material contaminado. Também devem ser
utilizados controles para evitar a contaminag¢do quimica, fisica ou microbiologica;

4.2.3.4 As matérias-primas improprias para o uso devem ser descartadas durante os processos produtivos, de maneira a evitar a contaminag@o do alimento preparado.

4.2.4 Higienizacio de Instalagdes, Equipamentos, Méveis e Utensilios:

4.2.4.1 Todas as estruturas das instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios devem ser mantidos em condigdes higiénicos sanitarias apropriadas e com frequéncia que
garanta a minimizagao do risco de contaminagao do alimento;

4.2.4.2 Todas as operagdes de higienizagdo devem ser realizadas por pessoal comprovadamente capacitado;

4.2.4.3 Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pelo Ministério da Satude e o seu uso ou aplicagdo deve seguir as instru¢des recomendadas pelo fabricante;

4.2.4.4 Os produtos saneantes devem ser identificados ¢ guardados em local reservado para essa finalidade;

4.2.4.5 Os processos de higienizagdo ndo devem ocorrer paralelos ao preparo dos alimentos para evitar a contaminagao.

4.2.5 Armazenamento e Transporte:

4.2.5.1 As matérias primas, os ingredientes, as embalagens e os produtos acabados devem ser armazenados sobre paletes, prateleiras ou estrados, estando estes obrigados a
manter distdncias necessarias do forro, das paredes e do piso, para garantir adequada ventilagéo, limpeza e quando for o caso, a desinfec¢do do local ou a circulagdo de pessoas;

4.2.5.2 As matérias-primas, os ingredientes, as embalagens e outros produtos devem ser armazenados em local limpo, organizado, ventilado, sem receber luz solar direta, livre
de entulho ou material toxico, e de acordo com as caracteristicas intrinsecas do alimento e as recomendagdes do fabricante, de modo a evitar a contaminago e as perdas da qualidade
nutricional dos mesmos. Armazenar separadamente dos alimentos, os materiais de limpeza, embalagens e descartaveis;

4.2.5.3 Os meios de transportes das matérias primas e dos produtos acabados para consumo devem ser adequados para o fim a que se destinam e constituidos de material que
permitam o controle de conservagdo, de limpeza, desinfecgdo e desinfestagao;

4.2.5.4 Os veiculos destinados ao transporte de alimentos refrigerados ou congelados devem possuir instrumentos de controle que permitam verificar a umidade, caso seja
necessario e a manutengio da temperatura adequada;

4.2.5.5 O transporte das matérias primas e dos produtos acabados devera atender as boas praticas de transporte autorizado pelo 6rgdo competente, conforme o disposto na
legislagdo especifica em vigor.

4.2.6 Controle do tempo e da Temperatura:
4.2.6.1 Para produtos mantidos refrigerados ou congelados, o estabelecimento deve implementar e manter documentado o controle de tempo e temperatura que garanta a
qualidade dos alimentos, contemplando desde o recebimento das matérias primas até o produto acabado, registrados em planilhas.

4.2.7 Controle da Qualidade da /\gua:

4.2.7.1 A agua utilizada na produgéo e no processamento de alimentos deve ser potavel, encanada e em quantidade compativel com a demanda do estabelecimento;

4.2.7.2 A agua a ser utilizada, quando de fonte propria de abastecimento (pogo, mina e nascente) deve ser tratada utilizando métodos adequados;

4.2.7.3 A fonte de agua, canalizagdo e reservatorios devem estar protegidos de qualquer tipo de contaminagéo;

4.2.7.4 A potabilidade da agua deve ser atestada semestralmente mediante laudos laboratoriais;

4.2.7.5 O reservatorio de agua deve ser edificado ou revestido de materiais que ndo comprometam a qualidade da agua. Deve estar livre de rachaduras, vazamentos,
infiltragdes, descascamentos, dentre outros defeitos, em adequado estado de higiene ¢ conservagdo, devidamente tampado. O reservatorio deve ser higienizado semestralmente, conforme
legislagdo especifica, mantendo registro da operagao.

4.2.8 Controles de vetores, pragas e outros animais:

4.2.8.1 A edificagdo, as instalagdes, os equipamentos, os moveis e os utensilios devem ser livres de vetores e pragas;

4.2.8.2 Devem ser adotadas medidas de forma preventiva ou corretiva, com o objetivo de impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e ou proliferagéo das pragas e vetores;

4.2.8.3 As aberturas e as janelas que se comunicam com a area externa ¢ obrigatorio o uso de telas milimétricas, resistentes, ajustadas aos batentes, de facil remogao e
higienizagao;

4.2.8.4 As portas e janelas devem ser ajustadas aos batentes e as laterais

4.2.8.5 Quando as medidas de prevengdo adotadas ndo forem eficazes, o controle quimico (dedetizagdo) deve ser empregado e executado por empresa especializada,
conforme legisla¢do especifica, com produtos desinfestantes regularizados pelo Ministério da Satude.

4.2.9 Manipuladores e pessoal envolvidos na produc¢io de alimentos:

4.2.9.1 Devem ser capacitados por entidades com reconhecimento piiblico, e profissionais capacitados para ministrar e certificar os cursos, ou por multiplicadores do proprio
estabelecimento, podendo ser presencial ou on-line, contendo como requisitos minimos instrugdes sobre:

a) contaminagao de alimentos, com enfoque nos conceitos de perigos quimicos, fisicos e bioldgicos e seus riscos;

b) doengas relacionadas e transmitidas por alimentos;

c) selegdo de matérias primas e higienizagdo de alimentos;

d) habitos de higiene e saude dos manipuladores;

¢) higienizagao de utensilios, equipamentos, ambientes internos e externos;

f) sistema de garantia da produgéo segura de alimentos;

g) qualidade da dgua, manejo de residuos e saneamento basico.

4.2.9.2 Devem ser utilizadas roupas de cor clara, Equipamentos de Prote¢do Individual - EPI de acordo com as atividades exercidas na produgdo de alimentos;

4.2.9.3 Os manipuladores de alimentos devem adotar procedimentos de higiene pessoal, como: tomar banho antes do inicio das atividades de produgéo; ndo utilizar perfumes
ou cremes perfumados; usar cabelos presos e protegidos por redes e toucas ou outro acessorio apropriado; além de luva e mascara de acordo com as atividades desenvolvidas; escovar os
dentes diariamente; fazer a barba diariamente; manter as unhas aparadas e sem esmalte ou base; e, retirar todos os adornos e a maquiagem;

4.2.9.4 Todos aqueles que desenvolvem atividades no estabelecimento devem submeter-se anualmente a exames de coprocultura e coproparasitologico, ou de acordo com
critérios médicos, outros exames que avaliem a sua condigdo de saude;

4.2.9.5 Todos aqueles que trabalham na area de manipulagdo de alimentos devem higienizar as maos durante o desenvolvimento das atividades ou sempre que houver
necessidade;

4.2.9.6 Os visitantes, fornecedores ou responsaveis por manutengdes devem cumprir os mesmos requisitos de higiene estabelecidos para os manipuladores de alimentos;

4.2.9.7 Os estabelecimentos que necessitar de Responsavel Técnico, poderdo recorrer aos profissionais voluntarios habilitados na area ou profissionais habilitados de 6rgaos
governamentais e ndo governamentais, exceto os agentes de fiscalizagdo sanitaria, que ndo poderdo prestar essa assessoria, de acordo com a RDC n° 49/2013.

4.2.10 Manejo de Residuos:

4.2.10.1 O estabelecimento deve dispor de lixeiras em quantidade adequada a produg@o, tanto no ambiente interno como externo. As lixeiras deverdo ser dotadas de tampa e
para os ambientes internos deverdo ser acionados sem contato manual;

4.2.10.2 A retirada dos residuos do interior das areas de produgdo ndo podera ser realizada simultaneamente a manipulagdo dos alimentos, somente em periodos distintos;

4.2.10.3 Quando houver armazenamento temporario de residuos, estes deverdo possuir abrigo localizado fora da area de produgdo, devidamente protegido contra intempéries
e que ndo permita o acesso de animais. O abrigo devera ter dimensdes que comportem o volume de residuos gerados durante as atividades produtivas;

4.2.10.4 Quando ndo houver coleta publica seletiva, o estabelecimento sera responsavel pela destinagdo adequada dos mesmos, em atendimento a legislagdo ambiental
vigente.

4.2.11 Embalagem:
4.2.11.1 As embalagens a serem utilizadas no acondicionamento dos alimentos deverdo atender aos requisitos estabelecidos em legislagdo especifica e serem armazenadas em
condigdes e locais adequados.

4.2.12 Rotulagem:

4.2.12.1 Os rétulos dos alimentos devem cumprir as exigéncias estabelecidas em lei e nos regulamentos técnicos especificos existentes para determinadas categorias de
alimentos, inclusive quanto aos requisitos adicionais de rotulagem, adverténcias e vedagdes previstos, abaixo deve ser considerados:

I - As Informagdes obrigatorias, tais como: denominagdo de venda do alimento; lista de ingredientes; contetdo liquido; identificagao do fabricante (razo social, endereco e
CNPJ); identificagdo do lote; prazo de validade; instrugdes sobre o preparo e uso do alimento (quando necessario), descritos conforme o estabelecido na Resolugao RDC n°® 259, de 20 de
setembro de 2002, ou outra que vier altera-la ou substitui-la;



II - A Rotulagem Nutricional descrita conforme estabelecido na Resolugao RDC n° 429, de 8 de outubro de 2020. Ficam resguardados o direito para o agricultor familiar, no
periodo de 48 meses de cumprir o disposto na Resolugdo RDC n° 359, de 03 de dezembro de 2003, Resolugdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 e Resolugdo RDC n° 54, de 12 de
novembro de 2012, todas revogadas pela Resolugao RDC n° 429, de 8 de outubro de 2020;

IIT - A declaragdo no rétulo conforme estabelecido na Resolugdo RDC n° 26, de 02 de julho de 2015, ou outra que vier alterar ou substituir a informagdo que contém em sua
composicdo ingredientes que causam alergias como: trigo, ovos, amendoim, leite, castanhas entre outros;

IV - A Lei Federal n° 10.674/2003 ou outra que vier altera-la ou substitui-la, que estabelece a obrigatoriedade das inscrigdes "Contém Gluten ou "Nao Contém Gluten";

V - A declaragdo da presenga de lactose no rétulo na quantidade maior do que 100 (cem) miligramas por 100 (cem) gramas ou mililitros do alimento tal como exposto a
venda, conforme estabelecido na Resolugdo RDC n° 136, de 08 de fevereiro de 2017 ou outra que vier altera-la ou substitui-la;

4.2.12.2 No rétulo deve constar a logomarca do Praissan/RO conforme Art. 10 desta portaria;

4.2.12.2 A rotulagem ¢é de responsabilidade do estabelecimento e devera ser realizada em cada unidade produtora, sendo vedada a rotulagem por outro estabelecimento
comercial ou distribuidor.

4.2.13 Rastreabilidade:

4.2.13.1 O estabelecimento devera efetuar o recolhimento de lote (s) de produto (s) que representem risco ou agravo a saide do consumidor;

4.2.13.2 A rastreabilidade de produtos devera ser assegurada em todas as etapas da cadeia produtiva;

4.2.13.3 O estabelecimento precisara manter, no minimo, registros contendo: razdo social, CNPJ, enderego, telefone e enderego eletronico das empresas fornecedoras de
matérias primas e das empresa distribuidoras do produto final;

4.2.13.4 O estabelecimento devera manter no minimo, informagdes dos produtos recebidos e distribuidos, contendo a descri¢do ¢ quantidade dos produtos, nota fiscal,
denominagio de venda, marca, lote e prazo de validade.

4.2.14 Plano de Recolhi to de Produt

4.2.14.1 Todos os estabelecimentos cujas atividades sejam de alto risco, deverdo dispor de um plano de recolhimento de produtos que, deve ser acessivel a todos os
funcionarios envolvidos e disponivel a autoridade sanitaria, quando solicitado;

4.2.14.2 O plano de recolhimento de produtos deve ser descrito como Procedimentos Operacionais Padronizados - POPS, que permitam a sua rastreabilidade, contemplando
todas as etapas da cadeia produtiva, e, deve-se realizar o recolhimento através da imediata e eficiente retirada de lote(s) de produto(s) no pos mercado;

4.2.14.3 As informagdes do plano de recolhimento deve seguir a legislagdo especifica vigente.

4.2.15 Manual de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados - POP:

4.2.15.1 Os estabelecimentos devem dispor de Manual de Boas Praticas e de POPS, que descrevam as atividades e procedimentos desenvolvidos no processo produtivo;

4.2.15.2 Os POPS sio procedimentos escritos de forma objetiva, que estabelece instrugdes sequenciais para realizagdo de operagdes rotineiras e especificas na higienizagao,
produgdo, armazenamento e transporte de alimentos;

4.2.15.3 Os POPS devem conter a frequéncia de execugao, especificando o nome, o cargo e/ou a fungdo dos responsaveis pelas atividades. Devem ser aprovados, datados e
assinados pelo responsavel legal e, quando for o caso responsavel técnico e sempre tornar acessiveis aos funcionarios e a autoridade sanitaria;

4.2.15.4 Os estabelecimentos devem elaborar e implementar os POPS relacionados aos seguintes itens:

a) higienizagdo e manutengdo das instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios;

b) higiene e saude dos manipuladores;

¢) controle da potabilidade da agua e higienizag¢do do reservatorio;

d) controle integrado de vetores e pragas;

e) selecdo e recebimento de matérias primas, ingredientes e embalagens;

f) manejo dos residuos;

g) manutengdo preventiva e calibragao de equipamentos;

h) programa de recolhimento de alimentos.

4.2.15.5 O POP referente as operagdes de higienizagdo de instalagdes, equipamentos e moveis, deve conter, no minimo, a superficie a ser higienizada, a descri¢do dos
procedimentos de limpeza e desinfecgdo, inclusive o principio ativo germicida, sua concentragdo de uso, tempo de contato e temperatura que devem ser utilizados. Se for necessario, realizar
o desmonte do equipamento;

4.2.15.6 O POP relacionado a saide dos manipuladores deve especificar os exames médicos realizados, a periodicidade de sua execugdo e contemplar as medidas a serem
adotadas nos casos de problemas de saude detectados, como lesdo nas maos, sintomas de enfermidades ou qualquer outro problema de satide. Também demonstrar as etapas, a frequéncia e o
principio ativo germicida utilizado para a lavagem e antissepsia das maos dos manipuladores;

4.2.15.7 O POP das operagdes referente a potabilidade da agua deve especificar os locais que serdo coletadas as amostras, a frequéncia de sua execugio, os métodos utilizados
e os responsaveis pelas analises. Quanto a higienizagdo do reservatorio, o estabelecimento deve adotar todos os procedimentos contemplados no subitem 4.2.15.5. Nos casos em que a
higienizagao do reservatorio for realizada por empresa terceirizada o estabelecimento deve apresentar o certificado de execugio do servigo;

4.2.15.8 O POP relacionado ao controle integrado de vetores e pragas deve contemplar as medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir sua atragdo, abrigo, acesso e
proliferagdo. O controle quimico deve apresentar comprovante de execugdo quando realizada por empresa especializada contratada com as informagdes estabelecidas em legislagdes
sanitarias especificas;

4.2.15.9 O POP relacionado a selegdo e recebimento de matérias primas, ingredientes ¢ embalagens deve definir procedimentos destes insumos, obedecendo ao periodo de
quarentena quando for necessario. E importante que seja previsto o destino dado as matérias primas, embalagens e ingredientes reprovados no controle efetuado;

4.2.15.10 O POP referente ao manejo de residuos deve estabelecer a frequéncia e o responsavel por executar esta atividade. Da mesma forma, os procedimentos de
higienizagdo dos coletores ¢ da area de armazenamento devem contemplar os procedimentos descritos no subitem 4.2.15.5;

4.2.15.11 O POP referente a manutengdo preventiva e calibragdo de equipamentos devem especificar a periodicidade e os responsaveis pela manutengéo dos equipamentos
envolvidos no processo produtivo do alimento. Também deve contemplar a operagéo de higiene adotada apds a manuten¢do dos equipamentos. Quando os servigos forem prestados por
empresa terceirizada deve ser apresentado os POPS referentes a execugdo da calibragdo dos instrumentos e equipamentos de medigao ou ainda, comprovante de execugdo do servigo;

4.2.15.12 O programa de recolhimento de produtos deve ser documentado na forma de POP, e, devem ser estabelecidas as situagdes de adogdo ao programa, os procedimentos
serdo adotados para o rapido e efetivo recolhimento do produto, a forma de segregagio quando forem recolhidos e sua destinagdo final, além dos responsaveis pela atividade;

4.2.15.13 Os POPS devem ser monitorados periodicamente, verificando se esta sendo efetivo naquilo que se propde, e, deve ser adotadas medidas corretivas quando nao
funcionar de acordo com o que foi estabelecido;

4.2.15.14 Os POPS devem ser avaliados regularmente, verificando sua efetividade, e, em caso de modificagdes que implique em alteragdes nas operagdes, deve ser ajustado;

4.2.15.15 E necessario ter um registro em planilhas ou formularios proprios sobre referente a execugio e o monitoramento e agdes corretivas efetuadas durante o processo de
realizagdo dos POPS.

ANEXO II

ROTEIRO DE INSPECAO

Roteiro de Inspe¢io para estabelecimentos compreendendo microempreendedor individual, empreendimento familiar rural e empreendi to econdmico solidario

IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Razao social:

Nome de fantasia:

Microempreendedor Individual — MEI () Empreendimento Familiar Rural — EFR ( )Empreendimento Econdmico Solidario - EES: ()

CNPJ/CPF:

Inscrigao Estadual/Produtor:

Enderego:

Bairro: Municipio:

UF: CEP:

Fone: (69) E-mail:

Atividade/CNAE:

Logomarca do PRAISSAN/RO Sim( ) Nao( )

Responsavel Técnico (Quando for o caso): Responsavel Legal:

Motivo da Inspegdo:

() Solicitagao de Alvara/Licenca Sanitaria (cadastro)




() Programas Especificos de Vigilancia Sanitaria

() Verificagdo ou Apuragdo de Dentincia

() Inspegdo Programada

() Reinspecao

() Solicitagao de Alvara/ Licenga Sanitaria (renovagéo)

() Outros

Subitem

ITENS DE AVALIACAO

Conformidade

Item 4 - CONDICOES HIGIENICAS SANITARIAS DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO DE ALIMENTOS

S |N |NA

4.1 REQUISITOS GERAIS

4.1.1 Localizacao

4.1.1.1 | Possui area propria com acesso independente e sem comunicagdo direta com o domicilio.

4.1.1.2 | As vias de acessos e as areas utilizadas para circulagdo no entorno da unidade de producdo sido adequadas a circulagio e a limpeza,

4.1.1.3 As area sdo livres de contaminantes quimicos, fisicos e biologicos, objetos em desusos, agua empogada, acimulo de lixos, e, outros focos de insalubridades.

OBS.:

4.2 Instalacdes, Edificacdes, Equipamentos, Méveis e Utensilios

4.2.1 Instalacdes e Edificacdes

4.2.1.1 |As instalagdes estdo situadas em locais protegidos de contaminagdes, animais domésticos ou silvestres.

4.2.1.2 | Possuem espagos suficientes e adequados para atender a todas as operagdes necessarias, respeitando o fluxo de producao de cada categoria de alimento.

4.2.1.3 | O layout possui um fluxo adequado as operagdes.

4014 (6] pi§o ¢ de material resistente, lavavel, impermeavel, antiderrapante, ndo possui frestas, de facil higienizagéo e permite o adequado escoamento das aguas

o servidas.

4215 O teto ou forro sdo de fécil higienizagdo, em bom estado de conservagdo, revestido com material e pintura resistente a limpeza e esta livre de umidade,
bolores e acimulos de sujidades.

4216 As paredes e divisorias sdo de cor clara, confecciopgdo com materi:ais adequados a higienizagdo e conservagdo, lisas, que evitem o acumulo de detritos de
qualquer natureza e com altura compativel com a atividade a ser realizada.

4217 As portils sﬁo reyesti~das de material lavéavel, integras, com mecanismo de fechamento automatico e as janelas em quantidade suficiente que propiciem
ventilagdo ¢ iluminagao adequadas.

4.2.1.8 | As aberturas e janelas sdo revestidas de material lavavel, integras e em quantidade suficiente.

4.2.1.9  |Possui pia para higieniza¢do das méos na area de produgio convenientemente localizada.

4.2.1.10 |Instalagdes sanitarias compativeis com o numero de pessoas,

42111 Nao possuiu comunicagdo direta com as areas de produgdo, dotada de vaso sanitario, lavatorio, porta toalhas de papel, sabao liquido e lixeira provida de
tampa e pedal.

4.2.1.12 |Possui local especifico para guarda do material de limpeza.

4.2.1.13 |Instalagdes elétricas encontram-se em bom estado de conservagéo, isoladas e ndo possui fiagdes expostas.

4.2.1.14 | Aslampadas possuem protecdo contra queda e explosdo.

4.2.1.15 | A ventilagdo ¢ adequada e evita o calor excessivo, a condensac¢do de vapores e o acimulo de poeiras.

4.2.1.16 | A ventilagdo possui fluxo de ar da area limpa para a area suja.

4.2.1.17 | Possui sistema eficaz de eliminag¢do de aguas servidas (dguas residuais), mantido em bom estado de funcionamento.

4.2.1.18 | As caixas de gorduras e esgoto estdo localizadas fora da area de produgéo.

OBS.:

4.2.2 Equipamentos, méveis e utensilios

4221 Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com alimentos sdo de materiais que ndo transmitem substancias toxicas, odores, nem sabores
20S MEsMos.

4.2.2.2 |Sao lisos, impermeaveis, lavaveis, isentos de rugosidades, frestas e outras imperfeigdes.

4.2.2.3 | Sao mantidos em adequado estado de conservacdo e higiene, sdo resistentes a corrosio e a repetidas operagdes de limpeza e desinfeccao.

4.2.2.4 | Sao proprios para a atividade e estdo conservados, limpos e disponiveis em numero suficiente e guardados em local reservado para essa finalidade.

4.2.2.5 |Sao organizados obedecendo a um fluxograma operacional racionalizado que evite contaminagdo cruzada.

4.2.2.6 | As operagdes de higienizacdo sdo realizadas com frequéncia e por funcionarios capacitados.

4.2.2.7 | Quando aplicavel sdo realizadas manutengio preventiva e calibragdo de equipamentos de controle, mantendo o registro dessas operagdes.

42238 qusui manipulagdo de varios produtos na mesma dependf%ncifi e utiliza 0s mesmos utensilios e equipamentos, respeitando as caracteristicas de cada matéria
prima, o0 modo de processo, o tempo de manipulagio e as implicagdes sanitarias.

OBS.:

4.2.3 Matérias-primas

4.2.3.1 | As matérias-primas sdo recebidas em areas protegidas de chuva, sol, poeira ¢ livre de materiais ou equipamentos em desuso.

4232 No ato do r‘ecebimento da§ matérias prirr}as ou ingre(i_igntes, sdo realizadas as avaliagdes quantitativas (peso e temperatura, de acordo com a caracteristica das
matérias-primas) e as avaliagdes qualitativas e sensoriais.

4233 Possuem medidas capazes de evﬁtar a c_ontamin_acﬁo 'das matérias—primas por contato direto ou indireto com material contaminado. Sdo utilizados controles
para evitar a contaminag¢@o quimica, fisica ou microbiologica.

4.2.3.4 | As matérias-primas improprias para o uso sdo descartadas durante os processos produtivos, de maneira a evitar a contaminagéo do alimento preparado.

OBS.:

4.2.4 Higienizacio de Instalagées, Equipamentos, Méveis e Utensilios

4241 A§ e;struturfis das Ainstala&;ﬁes, eq}lipafnentos{ moveis e utensilios sdo mantidos em condi¢des higiénico sanitarias apropriadas e com frequéncia que garanta a
minimizagdo do risco de contaminagao do alimento.

4.2.4.2 | As operagdes de higienizagdo sdo realizadas por pessoal comprovadamente capacitado.

4.2.4.3 | Os produtos saneantes utilizados sdo regularizados pelo Ministério da Satde e o seu uso ou aplicagdo segue as instrugdes recomendadas pelo fabricante.

4.2.4.4 | Os produtos saneantes sdo identificados e guardados em local reservado para essa finalidade.

4.2.4.5 | Os processos de higienizagdo nao ocorrem paralelos ao preparo dos alimentos, para evitar a contaminagao.

OBS.:

4.2.5 Ar mento e Transporte

425.1 As maté'rias primas, os ingredientes, as embalagens e os produtos acgbados s?o armazenados sobre paletes, pr'ateleitas e ou estrados‘e manEém distancias
necessarias do forro, das paredes e do piso, para garantir adequada ventilagdo, limpeza e quando for o caso, a desinfecgdo do local ou a circulagdo de pessoas.
As matérias-primas, os ingredientes, as embalagens e outros produtos sdo armazenados em local limpo, organizado, ventilado, sem receber luz solar direta,

4.2.5.2 |livre de entulho ou material toxico, e de acordo com as caracteristicas intrinsecas do alimento e as recomendagdes do fabricante.
Os materiais de limpeza, as embalagens e os descartdveis sdo armazenados separadamente dos alimentos.

4253 Os meios' de transportes das matérias pn‘mas'e dos prodgtos acabados para consumo sdo adequados para o fim a que se destinam e constituidos de material
que permitam o controle de conservacdo, de limpeza, desinfecgdo e desinfestacao.

4254 Os Veicu}os destinados ao transporte de alimentos refrigerados ou congelados possuem instrumentos de controle que permitam verificar a umidade, caso seja
necessario € a manuten¢io da temperatura adequada.

4255 O transporte das matérias primas ¢ dos produtos acabados atendem as boas praticas de transporte autorizado pelo 6rgdo competente, conforme o disposto na

legislagdo especifica em vigor.

OBS.:




4.2.6 Controle do tempo e da Temperatura:

426.1 Estabglecimento mante":m dqcumentado o controle de tempo ¢ temperatura, para 0s produtos mantidos refrigerados ou congelados, contemplando desde o
recebimento das matérias primas até o produto acabado e registrado em planilhas.

OBS.:

4.2.7 Controle da Qualidade da Agua:

4.2.7.1 | A agua utilizada é potavel, encanada e em quantidade compativel com a demanda do estabelecimento.

4.2.7.2 | Agua de fonte propria de abastecimento (pogo, mina e nascente) ¢ tratada utilizando métodos adequados.

4.2.7.3 | Possui canalizagdo e reservatorios protegidos de qualquer tipo de contaminag@o.

4.2.7.4 | A potabilidade da dgua ¢ atestada semestralmente mediante laudos laboratoriais.
O reservatorio de agua ¢ edificado ou revestido de materiais que no comprometam a qualidade da agua.

4275 E livre de rachaduras, vazamentos, infiltragdes, descascamentos dentre outros defeitos e em adequado estado de higiene e conservagdo e devidamente
tampado.
A higienizagdo do reservatorio ¢ realizada semestralmente, conforme legislagdo especifica mantendo registro da operagao.

OBS.:

4.2.8 Controles de vetores, pragas e outros ani

4.2.8.1 |A edificagdo, as instalagdes, os equipamentos, os moveis e os utensilios estdo livres de vetores e pragas.

4.2.8.2 | Sao adotadas medidas de forma preventiva ou corretiva, com o objetivo de impedir a atragao, o abrigo, o acesso e ou proliferagdo das pragas e vetores.

4283 As abemas (cpifa, exaustores, abertura lateral superior, tij~olos ya;ac}os e outros) e as janelas que se comunicam com a area externa possuem telas
milimétricas, resistentes, ajustadas aos batentes, de facil remogéo e higienizacao.

4.2.8.4 | As portas e as janelas sdo ajustadas aos batentes e as laterais.

4285 Quando as medidas de prevengdo adotadas néo' forem eficazes, 0 controle quim?co (dedetizacéo) ¢ empregado e executado por empresa especializada,
conforme legislacdo especifica, com produtos desinfestantes regularizados pelo Ministério da Saude.

OBS.:

4.2.9 Manipuladores e pessoal envolvidos na producio de ali tos:

4.2.9.1 | Os manipuladores sdo capacitados de acordo com os critérios estabelecidos no item 4.2.9.1 desta Portaria.

4.2.9.2 | Utilizam roupas de cor clara, Equipamentos de Protec¢do Individual - EPI de acordo com as atividades exercida na produgdo de alimentos.
Adotam procedimentos de higiene pessoal, como: tomar banho antes do inicio das atividades de produgdo; ndo utiliza perfumes ou cremes perfumados; usa

4.2.9.3 |cabelos presos e protegidos por redes e toucas ou outro acessorio apropriado; além de luva e mascara de acordo com as atividades desenvolvidas; escova os
dentes diariamente; faz a barba diariamente; mantem as unhas aparadas e sem esmalte ou base; e, retira todos os adornos e a maquiagem.

4294 T0d0§ aqueles que desenvolvem atividades no estabelecimento submetem-se anualmente ou de acordo com critérios médicos a exames que avaliem a sua
condig¢do de saude.

4295 Todos 'aqueles que trabalham na area de manipulagdo de alimentos higienizam as maos durante o desenvolvimento das atividades ou sempre que houver
necessidade.

4.2.9.6 | Os visitantes, fornecedores ou responsaveis por manutengdes cumprem os mesmos requisitos de higiene estabelecidos para os manipuladores de alimentos.

4.2.9.7 |Possui Responsavel Técnico conforme permitido na RDC n® 49/13 especificado nesta portaria.

OBS.:

4.2.10 Manejo de Resid

42101 O estabelecimento possui lixeiras em quantidade adequada a produgéo.
As lixeiras sdo dotadas de tampa na area interna e externa. Para os ambientes internos sdo acionados sem contato manual.

4.2.10.2 | A retirada dos residuos do interior das areas de produgéo ndo acontece simultaneamente a manipulagdo dos alimentos.
O armazenamento temporario de residuos possui abrigo localizado fora da area de produgdo, devidamente protegido contra intempéries e que ndo permita o

4.2.10.3 |[acesso de animais.
O abrigo possui dimensdes que comporta o volume de residuos gerados durante as atividades produtivas.

4.2.10.4 | Quando ndo possui coleta piiblica seletiva o estabelecimento realiza a destinagdo adequada dos residuos, em atendimento a legislagdo ambiental vigente.

OBS.:

4.2.11 Embalagem:

4211.1 As eml:)alagens para o acondicionamento dos alimentos atende aos requisitos estabelecidos em legislagdo especifica em vigor e sdo armazenadas em
condigdes e locais adequados.

OBS.:

4.2.12 Rotulagem:

42.12.1 (6] alimento produzido ¢ rotulado conforme estabelecido em regulamentos técnicos e legislagdes especificas vigentes, considerando os critérios definidos nesta
Portaria.

4.2.12.2 | No rétulo consta a logomarca do Praissan/RO conforme Art. 10 desta portaria.

4.2.12.3 | A rotulagem ¢ responsabilidade do estabelecimento e ¢ realizada em cada unidade produtora.

OBS.:

4.2.13 Rastreabilidade:

4.2.13.1 | O estabelecimento efetua o recolhimento de lote (s) de produto (s) que representam risco ou agravo a saude do consumidor.

4.2.13.2 | A rastreabilidade de produtos ¢ assegurada em todas as etapas da cadeia produtiva.

42133 (0] estabelecimento possui registros contendo razdo social, CNPJ, enderego, telefone e enderego eletronico, se houver, das empresas envolvidas no processo
produtivo.

42134 O estabelecimento mantem infor'macées dos produtos recebidos ¢ distribuidos, contendo a descrigao ¢ quantidade dos produtos, nota fiscal, denominagao de
venda, marca, lote e prazo de validade.

OBS.:

4.2.14 Plano de Recolhimento de Produtos:

42141 O estabelecimento possui atividades de alto risco e dispde de um plano de recolhimento de produtos.
O plano de recolhimento esta acessivel a todos os funciondrios envolvidos, e, disponivel & autoridade sanitaria, quando solicitado.

42142 O plano de re(_:olhimen_to esta descrito como Procedimentos Operacionais Padronizados - POP, que permitam a sua rastreabilidade, contemplando todas as
etapas da cadeia produtiva.

4.2.14.3 | As informagdes do plano de recolhimento segue a legislacdo especifica vigente ou outra que venha substitui-la

OBS.:

4.2.15 Manual de Boas Praticas e Procedi tos Operacionais Padronizados (POP)
O estabelecimento possui Manual de Boas Praticas ¢ os POP estabelecidos nesta Portaria.

42.15.1 — - — — S —
O Manual de Boas Praticas e os POP encontram-se disponiveis aos funcionarios e a fiscalizagdo sanitéria.

4.2.15.15 | Existe registro proprio de todas as operagdes realizadas na execugdo e monitoramento das agdes referentes aos POP.

OBS.:

Conformidade:

S = Sim = o estabelecimento inspecionado atende todos os quesitos do item de avaliagao.

N = Nao = o estabelecimento inspecionado ndo atende a um ou mais quesitos do item de avaliag@o.




NA = Nao se aplica = o item de avaliagdo ndo se aplica ao estabelecimento inspecionado.

(OBSERVACOES COMPLEMENTARES:

DIRETRIZES PARA A DECISAO SOBRE A QUALIDADE SANITARIA DO ESTABELECIMENTO

O Roteiro de Inspegdo € um instrumento que auxilia no raciocinio sobre o risco sanitario que pode existir num determinado estabelecimento. Os itens de avaliagdo do Roteiro de Inspegdo sdo
quesitos de Boas Praticas, que devem ser cumpridos pelos estabelecimentos produtores de alimentos.

CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO: Compete aos 6rgios de vigilancia sanitaria estadual e municipal a classificagio do panorama sanitario dos estabelecimentos
inspecionados de acordo com este roteiro de inspegdo. A autoridade sanitaria deve empregar o seu poder discricionario para concluir sobre a condi¢ao de funcionamento do estabelecimento
inspecionado:

( ) GRUPO 1 - Estabelecimento apresenta baixo risco - 76 A 100% de atendimento dos itens

() GRUPO 2 - Estabelecimento apresenta médio risco - 51 A 75% de atendimento dos itens

() GRUPO 3 - Estabelecimento apresenta alto risco - 0 A 50% de atendimento dos itens.

RESPONSAVEIS PELA INSPECAO:

INome e assinatura do responsavel: INome e assinatura do responsavel:

RESPONSAVEL PELA EMPRESA:

ILOCAL: IDATA: / /

ANEXO III

TERMO DE AUTORIZAGCAO DE USO DE LOGOMARCA DO PRAISSAN/RO

A Vigildncia Sanitaria do municipio de: , autoriza o uso da logomarca do Praissan/RO, para o estabelecimento:
inscrita no CPF/CNPJ n2 residente a Rua/Av. ne , Bairro:

na cidade de: /RO.

DECLARACAO

Declaro que foram  observadas as seguintes disposicdes para a utilizagdo  da logomarca sob a responsabilidade  do  estabelecimento
, responsavel pelo(s) produto(s):

Das disposicdes:

A autorizagdo para a utilizagdo da logomarca sera concedida mediante comprovagdo de enquadramento na Declaragdo de Aptiddo ao Pronaf — DAP;
A utilizagdo da logomarca sé sera permitida para o estabelecimento que estd aplicando as boas praticas de fabricagdo de alimentos;

A logomarca ndo podera ser alterada, sob nenhuma hipétese, seja o seu design ou na combinagdo de cores originais;

o

E estritamente proibida a utilizagdo indevida da logomarca.

Nome e assinatura do responsavel pelo estabelecimento

Responsavel pela Vigilancia Sanitaria

Data: / /

Porto Velho, 05 de novembro de 2021



CEL.BM GILVANDER GREGORIO DE LIMA
Diretor Geral/AGEVISA-RO

sel 3

eletrbnica

Documento assinado eletronicamente por Gilvander Gregorio de Lima, Diretor(a), em 08/11/2021, as 10:51, conforme hordrio oficial de Brasilia, com fundamento no artigo 18 caput e seus
§§ 12 e 22, do Decreto n? 21.794, de 5 Abril de 2017.

Referéncia: Caso responda esta Portaria, indicar expressamente o Processo n2 0002.336814/2021-01 SEIn2 0021881782


http://www.diof.ro.gov.br/data/uploads/2017/04/Doe-05_04_2017.pdf
http://sei.sistemas.ro.gov.br/sei/controlador_externo.php?acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0

