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RESOLUGAO - RDC N° 18, DE 19 DE NOVEMBRO DE 1999

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, no uso da atribuicdo que Ihe confere o art. 11 inciso IV do
Regulamento da ANVS aprovado pelo Decreto n® 3.029, de 16 de julho de 1999, c/c o0 § 1° do art. 95 do Regimento Interno
aprovado pela Resolugdo n® 1 de 26 de abril de 1999, em reunido realizada em 17 de novembro de 1999 adota a seguinte

Resolugdo de Diretoria Colegiada e eu Diretor-Presidente determino a sua publicagdo.

Art. 10 Republicar a Resolugdo n° 363, de 29 de julho de 1999, por ter saido com incorrecdes, no original publicado, no
Diario Oficial da Unido n° 146-E, Secdo 1, pagina 16, de 2 de agosto de 1999, que passa a vigorar conforme 0 anexo a esta

Resolugdo.

Art. 20 Esta Resolugdo de Diretoria Colegiada entrara em vigor na data de sua publicacdo.

GONZALO VECINA NETO

ANEXO

Resolugdo n° 363, de 29 de julho de 1999.

O Diretor-Presidente Substituto da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria no uso de suas atribuicdes, e considerando

a) a necessidade de constante aperfeicoamento das acdes de controle sanitario na area de alimentos visando a protecdo a

saude da populagdo;



b) os recentes surtos de toxinfeccdes alimentares causadas pelo Clostridium botulinum;

¢) a gravidade do quadro de botulismo, que quando ndo leva a morte, impde ao doente; lenta recuperagdo, devido aos
danos motores causados, nem sempre irreversiveis;

d)que os surtos nos Ultimos dois anos, tiveram a conserva de palmito como o possivel agente causal;

e) que a investigagdo sanitdria, a partir dos casos ocorridos de Botulismo, apontou falhas no processo de produgdo das
conservas de palmito, encontrando um grande nimero de produtos de origem clandestina e sem critérios de controle de
seguranga e qualidade do produto;

f) que essas investigacdes detectaram a pratica de rotulagem ou sobreposigdo de rotulos de produtos de origens diferentes,
ndo se respeitando os critérios de producdo por lotes, o que impede a identificacdo do tipo de palmito, e sua exata
procedéncia, a data de fabricagdo, a data de validade e a verificagdo dos registros de controle do processo de produgdo;

g) que essa pratica artesanal de produgdo e de rotulagem de marcas, no caso do palmito em conserva, impede qualquer
analise laboratorial das amostras de lotes do produto dispostos no mercado, uma vez que na maioria dos produtos nao é
possivel reconhecer os lotes;

h) que através do processamento adequado das conservas de vegetais, incluido o palmito, utilizando-se de Boas Préticas de
Fabricagdo, Andlise de Perigo e Ponto Critico de Controle (APPCC), controle de qualidade, e respeitando-se as técnicas
preconizadas para acidificagdo artificial de alimentos e pasteurizagdo, é possivel obter-se um produto seguro;

i) as contribuicGes recebidas durante a consulta publica;

j) a fungdo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria de proteger a salde da populagdo e prevenir a ocorréncia de
doengas veiculadas por Alimentos, resolve:

Art. 10 O processo de industrializagdo e comercializagdo de palmitos esta sujeito, como toda a indUstria de alimentos, a
obrigatoriedade de cumprimento das Boas Praticas de Producdo e Prestagdo de Servigos, Andlise de Perigos e Ponto Critico
de Controle (APPCC) e Controle e Garantia de Qualidade, conforme disposto em legislagao vigente, que trata do tema.

Art. 20 Os produtos industrializados de conservas de palmito tém obrigatoriedade de Registro na Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitéria do Ministério da Saude, conforme legislagdo especifica.

§ 10 Para obtencdo ou renovacdo do Registro do produto na ANVS do Ministério da Salde exigir-se-a a documentacdo
prevista em legislacdo, complementada pelo disposto no Anexo 1 desta Resolucao.

§ 29 Para o recadastramento, sera exigida a documentagdo estabelecida no Anexo I da presente Resolugdo.

Art. 30 As fabricas e distribuidoras de conservas, sdo obrigadas a apresentar registro no IBAMA e, respectivamente, demais
exigéncias legais a producdo e comercializacdo. Os estabelecimentos comerciais, supermercados, restaurantes e similares,
que utilizam palmito em conserva ou /n natura, sao obrigados a apresentar a comprovacdo legal de procedéncia do produto
e demais exigéncias legais a comercializagdo do produto.

Paragrafo unico. A procedéncia sem comprovacao legal faculta aos servigos de vigilancia sanitaria federal, distrital, estadual
ou municipal a enquadrarem os estabelecimentos nos dispositivos previstos pela legislagdo sanitaria vigente, bem como
acionar os 6rgdos responsaveis pela aplicacdo penal no ambito civil e criminal.

Art. 40 As fabricas de conservas de palmito estdo obrigadas a ter um responsavel, com formagdo de nivel médio no minimo,
com experiéncia minima de 1 (um) ano em processamento de alimentos, e devidamente treinado em Boas Praticas de



Fabricagdo, Analise de Perigo e Ponto Critico de Controle e Préticas Especificas de Fabricacdo de Conservas de Alimentos
Acidificados, com Certificado emitido por entidade de ensino, capacitagdo ou qualificagdo profissional, com reconhecimento
técnico e cientifico nacional ou internacional.

§ 1° Fica a cargo do responsavel a aplicacdo das boas praticas, controles de pontos criticos, controles de qualidade,
fluxograma da producdo, elaboracdo dos manuais de rotina, testes de controle de produgdo e qualidade de produto,
registros dos procedimentos, controle de lotes, treinamento do pessoal e manutencdo dos padroes de qualidade e
seguranga dos produtos.

§ 20 A ANVS reconhece de imediato, os Certificados emitidos pelos Cursos oferecidos pelo Instituto de Tecnologia de
Alimentos - ITAL e pelo Servico Nacional de Aprendizagem Industrial - SENAI (sob a coordenacado do Centro de Tecnologia -
CETEC, de Vassouras-RJ)

§ 30 Serdo reconhecidos também os certificados emitidos por outras instituigdes de ensino e pesquisa, desde que
manifestem interesse e se adeqiiem aos critérios estabelecidos pela ANVS.

Art. 59 As técnicas de acidificacdo do palmito em conserva devem obedecer ao Padrdo de Identidade e Qualidade aprovado
em legislagdo especifica.

Art. 6° A rotulagem deve ser feita de acordo com o disposto na legislagdo vigente, incluindo-se as especificidades exigidas
neste Regulamento e outras especificas do IBAMA.

Paragrafo Unico. A rotulagem é responsabilidade da empresa produtora de palmito em conserva, devendo ser efetuada em
cada unidade fabril, sendo vedada a rotulagem por empresa comercial ou distribuidora em outro local.

Art. 70 As embalagens de vidro ou embalagens metdlicas devem estar integras, de acordo com a legislacdo vigente, com
lacre nas tampas (no casos das embalagens de vidro), com a identificagdo do fabricante do produto litografada na tampa
das embalagens de vidro ou na tampa ou fundo das embalagens metalicas de forma visivel.

Paragrafo Unico. A identificacdo do fabricante deve conter no minimo: nome do fabricante, endereco e o Cadastro Nacional
de Pessoa Juridica - CNPJ;

Art. 80 Fica instituido o Programa Nacional de Inspecdo de Alimentos-Palmito em Conserva, a ser implementado em
estabelecimentos produtores, distribuidores e importadores de palmito, com as seguintes atividades:

1. o recadastramento das fabricas de palmito e das distribuidoras, obrigando-se todo estabelecimento ao cumprimento das
exigéncias estabelecidas nesta Resolucdo.

II. a inspegdo sanitdria nas fabricas e distribuidoras de conservas de palmito, serd feita por uma equipe de técnicos
composta por representantes do Estado ou Municipio da regido de abrangéncia do estabelecimento a ser vistoriado,

Vigiléncias Sanitarias de outros Estados, consultores e técnicos indicados pela ANVS.

III. a aplicacdo do ROTEIRO DE INSPECAO do "Programa Nacional de Inspecdo de Alimentos-Palmito em Conserva",
constante do Anexo 2 desta Resolugdo.

1V. a inspegdo sanitaria no comércio, prestadores de servigos de transporte e de armazenagem.

Art. 9° Fica determinado o prazo de 90 (noventa) dias para as fabricas e as distribuidoras de conservas de palmito
adequarem-se as novas medidas e as industrias solicitarem a inspegdo sanitaria.



§ 10 As fabricas e as distribuidoras que se regularizarem no prazo previsto no caput deste artigo, estardo dispensadas do
uso, nas conservas de palmito, da etiqueta informativa estabelecida pela Portaria N © 304, de 8 de abril de 1999.

§ 29 As fabricas de palmito em conserva que ndo solicitarem a inspegdo sanitaria no prazo de 90 (noventa) dias terdo o(s)
registro(s) cancelado(s) sendo proibida a comercializaggo de seu(s) produto(s) em todo territério nacional;

§ 3° As distribuidoras de palmito em conserva que ndo solicitarem o Recadrastamento no prazo de 90 (noventa) dias terdo
o(s) registro(s) Cancelado(s) sendo proibida a comercializagdo de seu(s) produto(s) em todo territdrio nacional;

§ 4° A empresa produtora de palmito em conserva que tiver o registro do produto cancelado sera responsavel pela retirada
dos produtos existentes no comércio em todo o territorio nacional.

Art. 10 As fabricas aprovadas pela inspegdo sanitaria referida no artigo anterior, ficam liberadas do uso da etiqueta para
comercializagdo dos estoques remanescentes de palmito em conserva, desde que:

1 - apresentem registros dos controles, que assegurem a qualidade do produto, quanto a origem da matéria-prima e o
processo de produgdo;

2 - possuam identificacao dos lotes na embalagem;

3 - demonstrem os controles de qualidade do produto final.

Paragrafo Unico - A empresa que cumprir com 0s requisitos acima devera manter sob sua guarda, em condigGes adequadas,
amostras de cada lote em nUmero proporcional ao tamanho do lote, conforme plano de amostragem aprovado pelo

Regulamento técnico de identidade e qualidade do palmito em conserva.

Art. 11 Apds a inspegdo e aprovacdo da empresa produtora e a certificagdo de boas préaticas de fabricagdo e do controle de
qualidade, a mesma deverd atender as normas e regulamentagdes desta Resoluggo.

Art. 12 Os palmitos em conserva importados ficam sujeitos a mesma regulamentacdo, e somente podem ser liberados a
partir da inspecdo sanitaria nos locais de producdo, realizada por técnicos brasileiros.

Art. 13 Os restaurantes, supermercados, feiras livres e outros estabelecimentos que comercializem ou manipulem o palmito,
serdo fiscalizados pelos servigos de vigilancia sanitaria estaduais, distrital € municipais em sua area de abrangéncia, ficando
sujeitos as penalidades previstas na legislacdo especifica no que se refere a procedéncia dos produtos, rotulagem, registros

no Ministério da Salide e em outros orgdos competentes.

Art. 14 A ANVS divulgara os resultados deste programa nacional de inspegdo sanitéria informando os produtos e empresas
devidamente regularizados para consumo e venda, respectivamente.

Art. 15 O descumprimento dos termos desta Resolugdo constitui infracdo sanitaria, sujeitando-se os infratores as
penalidades previstas na Lei 6437 de 20 de agosto de 1977 e demais disposicGes legais aplicaveis.

Art. 16 Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua publicagdo.
JANUARIO MONTONE
ANEXO 1

DOCUMENTAGCAO EXIGIDA PARA OBTENCAO OU RENOVACAO DO REGISTRO DO PALMITO EM CONSERVA E
RECADASTRAMENTO DOS ESTABELECIMENTOS E DISTRIBUIDORES.



Do Registro do Produto

Para o Registro do palmito em conserva, exige-se o cumprimento da legislagdo especifica, a apresentagdo da cépia do
Relatdrio de Inspecdo Sanitéria da Fabrica, expedida pelo servigo de vigilancia sanitaria estadual ou municipal (quando for o
caso) e da copia do registro no IBAMA.

Do Recadastramento do Estabelecimento Fabril

Para o recadastramento o estabelecimento fabril deverd apresentar: i) leiaute da empresa; ii) o Fluxograma detalhado da
Produgdo; iii) o Manual de Boas Praticas de Fabricacdo, incluindo o Plano de Analise de Perigo e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) e Controle de Garantia de Qualidade; iv) o Termo de Responsabilidade Técnica; v) o Certificado de Treinamento do
Responsavel; vi) copia do contrato social da empresa; vii) a copia do contrato de trabalho e horario do responsavel técnico;
viii) comprovacdo de que os produtos estdo sendo comercializados de acordo com as especificacdes aprovadas no registro
MS; ix) formulario de petigdo para cadastramento /recadastramento (Ficha de Cadastro de Empresas - FCE).

Do Recadastramento dos Distribuidores

Para o recadastramento as distribuidoras nacionais e importadoras deverdo apresentar os seguintes documentos: formulario
de peticdo para cadastramento /recadastramento (Ficha de Cadastro de Empresas - FCE), copias dos contratos com as
fabricas fornecedoras aprovadas pela inspecdo sanitdria, devidamente cadastradas na ANVS/MS; Laudo de Inspegdo
Sanitaria e Licenca de Funcionamento do estabelecimento distribuidor, expedidos pelo servico de vigilancia sanitaria
estadual ou municipal; contrato social da empresa; relagdo de estabelecimentos comerciais para os quais os produtos sdao
vendidos.

ANEXO 2 - ROTEIRO DE INSPECAO EM ESTABELECIMENTOS DA AREA DE ALIMENTOS

PROGRAMA NACIONAL DE INSPEGAO DE ALIMENTOS-PALMITOS EM CONSERV

RAZAO SOCIAL:

NOME FANTASIA:

CGC: FONE: FAX:
ENDERECO:
CIDADE: UF: CEP:
RESPONSAVEL TECNICO:
CLASS. ITENS AVALIADOS ATENDIMENTO
SIM NAO N. A.
1 Situagdo e condigbes da|.
edificagdo
R 1.1 Localizacdo: area livre del.
focos de insalubridade,
auséncia de lixo, objetos
em desuso, animais como

insetos e roedores na area

externa e vizinhanca.




1.2 Acesso direto €.
independente, nao comum
@ outros usos (habitagdo).

1.3 Pisos:

1.3.1 Material liso, resistente,|.
impermedvel, de facil
limpeza e em bom estado
de conservagdo (livre de|
defeitos, rachaduras, trincas|
e buracos).

1.3.2 Em perfeitas condigdes de|.
limpeza

1.4. Forros/tetos:

1.4.1 Acabamento liso,|.
impermeavel, lavavel, em
cor (ou tonalidade) clara e|
em bom estado de
conservagdo  (livre  de|
trincas, rachaduras,
umidade, bolor,
descascamentos).

1.4.2 Em perfeitas condigbes de|.
limpeza.

1.5 Paredes e divisorias:

1.5.1 IAcabamento liso,|.
impermeavel, lavavel, em
cores (ou tonalidades)
claras e em bom estado de
conservagdo  (livre  de|
falhas, rachaduras,
umidade, bolor,
descascamentos).

1.5.2 Em perfeitas condices de|.
limpeza.

1.6 Portas e janelas comf.
superficie lisa, facil limpeza,
em bom estado de
conservacdo (ajustadas aos|
batentes, sem falhas de
revestimento e limpas).

1.7 Existéncia de  protecdo|.

contra insetos e roedores :
todas as aberturas teladas
(telas milimétricas), portas|
externas ou de isolamento
com fechamento
automadtico e  protegdo

inferior , bem como sifao e

protecdo para os ralos.




171

Registros de desinsetizagao.
e desratizacdo periodica por|
lempresa credenciada.

A) Ha comprovantes deste
servigo?

1.8

Iluminagdo adequada|.
(segundo a NR-24/MT) a
atividade desenvolvida, sem
ofuscamento, reflexos|
fortes, sombras €
contrastes excessivos.
Luminarias limpas,
protegidas e em bom
estado de conservagao.

1.9

Ventilacdo capaz de garantir|.
o conforto térmico e o
ambiente livre de fungos,
bolores, gases, fumaca e
condensagao de vapores.

Instalacdes sanitarias €|
vestiarios:

1.10.1

Separados por sexo, com|.
vasos sanitarios com tampa,
mictérios e  lavatdrios
integros e em nUmero
suficiente conforme|
legislacdo vigente, servidos
de agua corrente e
conectados a rede de
esgoto (ou fossa
aprovada).

1.10.2

Pisos , paredes, forros,|.
portas e janelas adequadas
e em bom estado de
conservagdo. Iluminagdo e
ventilacdo adequadas.
Auséncia de comunicagdo
direta com area de trabalho
e das refeicdes.

1.10.3

Em perfeitas condigdes de|.
higiene e organizagao.
Dotados de produtos
destinados a higienizagdo
das mdos: sabdo liquido e
toalhas descartaveis (ou
outro sistema higiénico e

seguro para secagem)?

Lavatorios na area de|

manipulacao:




1111

Existéncia de lavatorios com|.
dgua corrente, em posigdo
estratégica em relagdo ao
fluxo de produgdo e
servigo?

1.11.2

Em perfeitas condices de|.
higiene. Dotados de sabdo
liquido, escova para as
maos, desinfetantes,
toalhas descartaveis ou
outro sistema higiénico e
Seguro para secagem?

Abastecimento de  agua|.
potavel:

1121

Ligado a rede publica?

A) Potabilidade atestada
através de laudos|
laboratoriais contendo no
minimo,  andlises  para
coliformes totais e fecais?

B) Existéncia de registros?

1.12.2

Existéncia de sistema del.
captagdo prdpria, protegido,
revestido e localizado de
acordo com a legislacdo,
com potabilidade atestada
através de laudos
laboratoriais contendo, no
minimo,  andlises  para
coliformes totais e fecais.

Caixa d?agua e instalacdes|.
hidraulicas:

1.13.1

Com volume e pressao|.
adequadas. Dotada de
tampa em perfeitas
condicbes de uso, livre de
vazamentos, infiltragdes e
descascamentos.

1.13.2

Em perfeitas condigdes de|.
higiene. Livre de residuos
na superficie ou
depositados. Execucdo de
limpeza periddica por|
pessoa habilitada ou
lempresa credenciada.

A) Existem comprovantes

deste servigo?




1.14 Destino dos residuos:

N 1.14.1 Lixo no interior  do|.

estabelecimento em
recipientes tampados,
limpos e higienizados
constantemente.
/Armazenados para coleta de
forma a evitar riscos de
contaminagao do ambiente
e dos produtos.

N 1.14.2 Outros residuos (solidos,|.
liquidos e gasosos)
adequadamente
armazenados e coletados|
ou tratados e langados sem
causar incobmodo a
vizinhanca ou danos ao
meio ambiente.

Obs:

2 Equipamentos/instrumentos el.
utensilios:
2.1 Equipamentos:

N 2.1.1 Equipamentos dotados de superficie|.
lisa, de facil limpeza e desinfeccdo e
em bom estado de conservacdo e
funcionamento.

I 2.1.2 E utilizado no processo desinfeccdo al.
concentragdo e tempo adequados do
agente saneante?

2.2 Utensilios:

N 2.2.1 Utensilios lisos, em material n&o|.
contaminante, de tamanho e forma
que permitam facil limpeza. Em bom
estado de conservagao.

I 2.2.2 E utilizado no processo desinfeccgo al.
concentragdo e tempo adequados do
agente saneante?

I 2.2.3 Ha instrumentos de precisdo paral.
controle dos pontos criticos, estdo
aferidos?

2.3 Moéveis ( mesas, bancadas, vitrines,|.
etc.)

N 2.3.1 Em numero suficiente, de materiall.
apropriado,  resistente, liso ¢
impermeavel, com superficies
integras e em bom estado de
conservagao.




2.3.2

E utilizado no processo desinfeccso al.
concentragdo e tempo adequados do
agente saneante?

2.4

Equipamentos para protecdo |
conservacado dos alimentos:

2.4.1

Equipamentos  com capacidade|.
suficiente para atender a
necessidade, dotados de termOmetro,
com elementos de superficies lisas,
impermeaveis, resistentes e em bom
estado de conservacao e
funcionamento.

2.4.2

E utilizado a concentracdo e tempol.
adequados do agente saneante?

2.5

Limpeza e desinfecao:

2.5.1

Limpeza e desinfeccdo adequadas|.
dos equipamentos industriais com
utilizagdo ~ de  detergentes e
desinfetantes registrados no
Ministério da Salde.

2.5.2

Procedimentos e rotinas escritas de|.
acordo com as Boas Praticas de
Fabricagdo e disponiveis aos usuarios
para: limpeza e desinfeccdo de
utensilios,. equipamentos e
instalagOes.

Observacoes

Pessoal na area de produgdo|.
/manipulagdo/venda:

3.1

Vestuario Adequado:

3.1.1

Utilizacao de aventais fechados|.
ou macacGes de cor (ou
tonalidade) clara, sapatos|
fechados , mascaras e gorros
que contenham todo o cabelo,
em bom estado de conservacado
e limpos.

3.2

Asseio pessoal: boa|.
apresentagdo, asseio corporal,
maos limpas, unhas curtas, sem
esmalte, sem adornos (anéis,
pulseiras, brincos, etc.). Os
manipuladores (homens)
barbeados, com os cabelos ¢
bigodes aparados.

3.3

Asseio pessoal: boal.

apresentacdo, asseio corporal,




maos limpas, unhas curtas, sem
esmalte, sem adornos (anéis,
pulseiras, brincos, etc.). Os|
manipuladores (homens)
barbeados, com os cabelos e
bigodes aparados.

3.3

Habitos  higiénicos:  lavagem|.
cuidadosa das maos antes da
manipulagdo de alimentos, apés|
qualquer interrupgao e
principalmente depois do uso de
sanitarios. N&o espirrar sobre
alimentos, ndo cuspir, ndo tossir,
nao fumar, ndo manipular|
dinheiro, ndo executar ato fisico
que possa  contaminar 0
alimento.

3.3.1

Procedimentos e rotinas escritos|.
e disponiveis aos manipuladores
para a correta lavagem das|
maos e afixados em locais
apropriados.

3.4

Estado de salde controlado:

3.4.1

Auséncia de afegBes cutdneas,|.
feridas e supuragdes, auséncia
de sintomas de infecOes|
respiratoria, gastrointestinal e
ocular.

3.4.2

Verificar se ha programa de|.
exames de salde periddicos e
admissionais.

Obs:

Matéria-prima/Insumos/produtos
finais:

4.1

Matéria-prima:

4.1.1

Procedéncia controlada

4.1.2

Recepcao e conservacao.
adequada

Area para recepcdo que garanta a.
sua qualidade

Caracteristicas de apresentacdo|.
normais: cor, odor, consisténcia e
aspectos sem alteragdo. Para o
palmito com 3 ou 4 cascas para
reduzir o contato com a terra.

Existéncia de controles  de|.

qualidade  estabelecidos  para




matéria-prima segundo estudos de
APPCC?

A) Ha registros?

4.2

Insumos e produtos finais:

4.2.1

Procedéncia controlada dos|.
insumos e  produtos finais
provenientes de  fornecedores|
autorizados?

4.2.2

Area para armazenamento del.
insumos e embalagens?

4.2.3

Empacotamento e identificagdo|.
adequadas: embalagens integras €
identificacdo clara do nome do
produto, marca, fabricante e seu
endereco, conteldo (volume ou
peso liquido), nimero de registro,
cuidados de conservagdao e
informagdao de uso ou preparo,
entre outras?

4.2.4

Os insumos estao separados por|.
tipo ou por grupo, sobre estrados
ou prateleiras de material de facil
limpeza, liso e integro, com altura
reguldvel ou prateleiras que
impegam a contaminacgao?

Observagdes

Fluxo de produgdo/manipulacao €.
controle de qualidade:

5.1

Fluxo:

511

Fluxo de sentido Unico, evitando al.
contaminagdo cruzada. Locais para
pré-preparo  ("area suja") €
preparo ("area limpa") isolados (a
separagdo fisica é necessaria em
estabelecimentos com  grande
producao).

Retirada freqliente dos residuos e|.
rejeitos das salas de produgdo,
evitando acumulos?

5.2

Protecdo contra contaminagao:

521

Alimentos protegidos contra po,|.
saliva, insetos e roedores?

5.2.2

Substancias perigosas como|.
saneantes e  domissanitarios|
(inseticidas, detergentes €
desinfetantes), identificadas,




armazenadas e utilizadas de forma
a evitar a contaminagdo?

53

[Armazenamento:

5.3.1

Alimentos armazenados separados|.
por tipo ou grupo; sobre estrados
ou prateleiras de material de facil
limpeza, liso e integro, com altura
regulamentar, em local limpo ¢
conservado?

5.3.2

Embalagens armazenadas em locall.
exclusivo, seco, sobre estrados de
altura regulamentar ou prateleiras,
dispostos de forma que permitam
a limpeza e impegcam a
contaminagdo?

5.3.3

Armazenamento de utensilios e|.
equipamentos em local apropriado,
de forma ordenada e protegidos de
contaminagao?

5.4

Boas Praticas de Fabricacdo:

5.4.1

O estabelecimento dispde de|.
Manual de Boas Praticas de
Fabricacao.

5.4.2

Os manipuladores tém disponiveis|.
as Boas Praticas de Fabricagdo do
seu setor e as colocam em
pratica?

5.5

"APPCC":

5.5.1

O estudo de APPCC é aplicado a|.
cada linha de produtos. As
diferentes variagbes do mesmo
(ex. formato) sdo incluidas no
mesmo estudo?

5.5.2

O estabelecimento dispde de|.
estudos de APPCC para todo o
processo?

5.5.3

Ha responsavel técnico habilitado|.
para aplicar as Boas Praticas de
Fabricagao e APPCC?

5.5.4

Os Pontos Criticos de Controle|.
identificados s3ao  devidamente
controlados?

A) Ha registros disponiveis?

5.5.5

Ha rotinas escritas para as|.
operacoes principais da
producao/manipulacdo?

5.5.6

Ha procedimentos para aferigdes €.

calibragbes dos equipamentos de|




mensuragdo dos Pontos Criticos de

Controle (termbmetros,
mandmetros, medidores de
quantidades, pHmétros,

vacubmetros, recravadeiras, etc.)

A) Ha registros destes|
procedimentos?

N 5.5.7 Existéncia de supervisdo periddical.
do estado de salde e atuagdo dos|
manipuladores (rotina de trabalho,
etc) pela responsavel da empresa.

5.6 Treinamento:

N 5.6.1 O pessoal envolvido nas operacoes|.
do estabelecimento recebe
treinamento para exercicio das|
atividades?

A) Existem registros destes
treinamentos?

Observagdes

CONTROLE DOS PONTOS CRITICOS ESPECIFICOS PARA SEGURANCA DO PALMITO

6 Controle dos Pontos Criticos

I 6.1 A acidificagdo é feita de acordo|.
com a curva de acidificacdo
obtida para o lote de matéria-
prima que estd sendo
processado, e de acordo com a
as normas técnicas vigentes?

I 6.2 A acidificagdo é feita de acordo|.
com a pesagem do
produto/salmoura?

1 6.3 Existe sistema de exaustdo?

A) Banho-Maria?

B) Tunel de exaustdo?

C) Recravadeira a vacuo?

I 6.4 E feito o controle adequado dal.
temperatura de exaustdo, do
tempo de permanéncia das
latas na exaustdo?

A) Ha registros?

I 6.5 Os recipientes sdao fechados|.
hermeticamente?




6.6 Existem registros de|.
manutencdo e regulagem da
recravadeira?

6.7 O tempo de pasteurizacdo €|.
adequado para o cozimento e
para a eliminagdo das formas
vidveis de  microrganismos
presentes no produto,
considerado o tipo de
embalagem?

6.8 Ha controle da temperatura de|.
ebuligdo?

A) Ha registro do
procedimento?

6.9 Utiliza-se de agua clorada no|.
resfriamento?

6.10 Faz-se controle do cloro|.
residual?

A) Existem registros do
procedimento?

6.11 E feita quarentena de no.
minimo 15 dias?

6.12 ApOs a quarentena é feito o|.
controle final de qualidade para
aprovacao do lote e
rotulagem?

6.13 Ha registros destes|.
procedimentos?

6.14 O palmito estd todo imerso e|.
coberto pela salmoura, sendo o
comprimento dos  toletes
uniformes e no maximo de
9.5cm?

6.15 O peso drenado da unidade|.
lata de 1kg varia no maximo de|
400 a 500 gramas e do vidro
de 600 ml de 200 a 300g?

6.16 Ha registros anotados em|.
formuldrios  adequados e
disponiveis para consulta, de
todos os dados relativos ao
controle de qualidade de cada
lote de produgao?

6.17 Ha uma area separada para o|.
controle de qualidade do
produto final?

6.18 O controle de qualidade estd|.




sendo feito de acordo com os
critérios  estabelecidos  pela
legislagdo vigente?

I 6.19 Ha aparelhos adequados paral.
executar o controle de
qualidade?

I 6.20 Sdo cumpridos os métodos de|.
andlise fisico-quimicas e
visuais(peso bruto, drenado e
peso liquido, vacuo, espago
livre, nUmero de pedagos,
comprimento, etc.) para
controle e garantia de
qualidade do produto?

I 6.21 Sdo feitas medidas periddicas|.
do pH de equilibrio do
produto?

A) Ha& registros  destes
procedimentos?

I 6.22 Os padroes de acidificagao.
atingidos sdo  iguais ou
menores que 4,507 A) Ha
registros?

I 6.23 A meta de pH estabelecido pela.
fabrica é de 4,30?

I 6.24 O controle de qualidade verifica.
se cada lote do produto
elaborado cumpre as
especificages estabelecidas|
antes de ser liberado?

A) Ha registros?
Observacoes:
7 Transporte:
N 7.1 Existéncia de procedimento|.

de boas praticas para
transporte de  matérias-
primas e produtos de forma a
impedir a contaminagdo ou a
proliferacdo de
microorganismos e garantir a
protecdo das embalagens
contra a alteracdo ou danos.

A) Ha registros?

Observacoes:




8 Embalagem/Rotulagem/Propaganda

N 8.1 Acondicionamento na embalagem é feito de|.
acordo com as Boas Praticas de Fabricacdo?

1 8.2 As embalagens sdo integras, higiénicas e|.
préprias ao alimento?

I 8.3 Os dizeres de rotulagem atendem a|.
legislagdo vigente?

N 8.4 Ha registros do controle da qualidade das|.
embalagens?

N 8.5 A propaganda atende a legislagdo sanitaria? |.

Observacoes:

CRITERIOS DE RISCO PARA A CLASSIFICACAO DE ESTABELECIMENTOS

BAIXO RISCO: Atende a todos os itens aplicaveis, indispensaveis as Boas Praticas de Higiene, e ao Controle sanitario do
alimento.

MEDIO RISCO: Atende a todos os itens aplicaveis, indispensaveis as Boas Préticas de Higiene e parcialmente ao controle
sanitario do alimento, sem comprometer a seguranga do mesmo.

ALTO RISCO: Ndo atende aos itens aplicaveis, indispensaveis as Boas Praticas e compromete a seguranca do alimento.
ESTABELECIMENTO CLASSIFICADO COMO:

, de de 19

Assinatura do Inspetor
CLASSIFICAGAO DE CRITERIOS DE AVALIACAO PARA OS ITENS DO ROTEIRO DE INSPECAO
Classificagdo e critérios de avaliagdo:

O critério estabelecido para classificacdo esta baseado no risco potencial inerente a cada item em relagdo a qualidade e
seguranca dos produtos e processos .

IMPRESCINDIVEL - I

Considera-se item IMPRESCINDIVEL aquele que atende as Boas Praticas de Fabricacdo e Controle, que pode influir em grau
critico na qualidade ou seguranca dos produtos e processos.

NECESSARIO - N

Considera-se item NECESSARIO aquele que atende as Boas Praticas de Fabricacdo e Controle, e que pode influir em grau
menos critico na qualidade ou seguranga dos produtos e processos.

O item NECESSARIO, ndo cumprido na primeira inspecdo sera automaticamente tratado, como IMPRESCINDiVEL, nas
inspegOes seguintes, caso comprometa a seguranga do alimento.

RECOMENDAVEL - R



Considera-se RECOMENDAVEL aquele que atende as Boas Préticas de Fabricacdo e Controle, e que pode refletir em grau
ndo critico na qualidade ou seguranga dos produtos e processos.

O item RECOMENDAVEL, n3o cumprido na primeira inspecdo serd automaticamente tratado como NECESSARIO, nas
inspegbes seguintes, caso comprometa as Boas Praticas de Fabricacdo. Ndo obstante, nunca sera tratado como
IMPRESCINDIVEL

OBS: Os itens avaliados devem ser definidos por SIM, NAO e NAO APLICAVEL (N.A), QUANDO FOR O CASO.

ROTEIRO DE INSPECAO EM ESTABELECIMENTOS COMERCIAIS DO PRODUTO

PROGRAMA NACIONAL DE INSPEGAO DE ALIMENTOS - PALMITO EM CONSERVA

RAZAO SOCIAL

NOME FANTASIA:

CGC: FONE: FAX:
ENDERECO:
CIDADE: UF: CEP:
1 Comercializagao do produto
1 1.1 As condigOes sanitarias do locall.

de exposicdo do produto
atendem as exigéncias técnicas

e legais de higiene,
conservacao?
I 1.2 H& comprovantes(Notas Fiscais)|-

da aquisicdo do produto?

I 1.3 Ha registros da afericdo dos|.
instrumentos de controle dos
pontos criticos?

1 1.4 Ha registros dos controles dos|.
pontos criticos? (balcdo térmico;
self-service; frigorifico; estufas,
outros)

I 1.5 H& evidéncias de falhas na|.
conservagdo de alimentos que
exigem temperaturas de
refrigeragdo, congelamento ou
aquecimento?

I 1.6 Ha exposicdo de alimentos,|.
junto a produtos tdxicos?

1 1.7 Ha comprometimento fisico dal.
embalagem: amasso; ferrugem;
rompimento do lacre;
vazamentos; outros?

I 1.8 Ha registros da destinacdo dos|.




produtos com embalagens que
comprometem a Seguranga do
alimento?

I 1.9 Ha registros das condicOes de|.
transporte dos alimentos?

I 1.10 As condigdes higiénico-|.
sanitarias do local e a
manipulagao podem
comprometer os alimentos, nas
atividades de carga e
descarga?

I 1.11 Existem critérios para selecdol.
dos fornecedores?

I 1.12 A area de armazenagem atende|.
aos requisitos de seguranga do
alimento? Ha separagdo de area
para armazenagem de produtos
toxicos e alimentos?

R 1.13 Existem rotinas estabelecidas|.
para protecdo de alimentos?

I 1.14 A manipulagdo de alimentos ndo|.
embalados atendem as préticas
de higiene e seguranca de

alimentos?

Observagdes:

CRITERIOS DE RISCO PARA A CLASSIFICAGAO DE ESTABELECIMENTOS

BAIXO RISCO: Atende a todos os itens aplicdveis, indispensaveis as Boas Préticas de Higiene, e ao Controle sanitério do
alimento.

MEDIO RISCO: Atende a todos os itens aplicaveis, indispensaveis as Boas Préticas de Higiene e parcialmente ao controle
sanitario do alimento, sem comprometer a seguranga do mesmo.

ALTO RISCO: Ndo atende aos itens aplicéveis, indispensaveis as Boas Préticas e compromete a seguranga do alimento.

ESTABELECIMENTO CLASSIFICADO COMO:

, de de 19

Assinatura do Inspetor
CLASSIFICAGCAO DE CRITERIOS DE AVALIAGAO PARA OS ITENS DO ROTEIRO DE INSPEGAO

Classificagdo e critérios de avaliagdo:



O critério estabelecido para classificacdo esta baseado no risco potencial inerente a cada item em relagdo a qualidade e
seguranga dos produtos e processos .

IMPRESCINDIVEL - 1

Considera-se item IMPRESCINDIVEL aquele que atende s Boas Praticas de Fabricacio e Controle, que pode influir em grau
critico na qualidade ou seguranca dos produtos e processos.

NECESSARIO - N

Considera-se item NECESSARIO aquele que atende &s Boas Praticas de Fabricacdo, e que pode influir em grau menos critico
na qualidade ou seguranga dos produtos e processos.

O item NECESSARIO, ndo cumprido na primeira inspecdio serd automaticamente tratado, como IMPRESCINDIVEL, nas
inspegOes seguintes, caso comprometa a seguranga do alimento.

RECOMENDAVEL - R

Considera-se RECOMENDAVEL aquele que atende as Boas Préticas de Fabricacdo e Controle, e que pode refletir em grau
ndo critico na qualidade ou seguranga dos produtos e processos.

O item RECOMENDAVEL, n3o cumprido na primeira inspecdo serd automaticamente tratado como NECESSARIO, nas
inspegbes seguintes, caso comprometa as Boas Praticas de Fabricacdo e Controle. Ndo obstante, nunca sera tratado como
IMPRESCINDIVEL

OBS: Os itens avaliados devem ser definidos por SIM, NAO e NAO APLICAVEL (N.A), QUANDO FOR O CASO

Fonte: http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=1295



http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=1295

