Instrucdo Normativa GM/MAPA 23/2020
(D.O.U. 26/03/2020)

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
GABINETE DA MINISTRA
INSTRUCAO NORMATIVA N° 23, DE 25 DE MARCO DE 2020

A MINISTRA DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no
uso da atribuicdo que lhe confere o art. 87, paragrafo unico, inciso II, da Constitui¢do, tendo
em vista o disposto na Lei n° 9.972, de 25 de maio de 2000, no Decreto n® 6.268, de 22 de
novembro de 2007, no Decreto n° 5.741, de 30 de marco de 2006, no Decreto Legislativo n°
188, de 15 de novembro de 1995, no Decreto n° 1.901, de 9 de maio de 1996, na Resolugao
CAMEX n° 29, de 24 de margo de 2016, e o que consta do Processo 21000.092397/2019-
46, resolve:

Art. 1° Fica incorporado ao ordenamento juridico nacional o "Regulamento Técnico do
MERCOSUL sobre as Condi¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo
para os Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de produtos vegetais, subprodutos
e residuos de valor economico", aprovado pela Resolugio MERCOSUL/GMC n° 80/96, na
forma do Anexo a esta Instrucao Normativa.

Art. 2° Restringe-se o alcance desta Instru¢do Normativa para o estabelecimento que
elabore, beneficie, processe, industrialize, fracione, armazene e transporte de produtos
vegetais, seus subprodutos e residuos de valor econdmico para o consumo humano.

Art. 3° As acdes do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento na importagdo e
exportacdo dos produtos de origem vegetal, bem como na fiscalizagdo de pessoa fisica ou
juridica com registro no Cadastro Geral de Classificagio do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento - CGC/MAPA, ficardo condicionadas ao cumprimento das
condi¢des higiénico-sanitdrias estabelecidas nesta Instru¢do Normativa.

Art. 4° Esta Instrucao Normativa entra em vigor em 4 de maio de 2020.

TEREZA CRISTINA CORREA DA COSTA DIAS

ANEXO
MERCOSUL/GMC/RES. N° 80/96

REGULAMENTO TECNICO DO MERCOSUL SOBRE AS CONDICOES HIGIENICO-
SANITARIAS E DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO PARA
ESTABELECIMENTOS ELABORADORES/INDUSTRIALIZADORES DE PRODUTOS
VEGETAIS, SUBPRODUTOS E RESIDUOS DE VALOR ECONOMICO

TENDO EM VISTA: o Tratado de Assung¢ao, o Protocolo de Ouro Preto, a Decisdao n® 4/91
do Conselho do Mercado Comum e a Recomendagao n°® 32/96.




CONSIDERANDO:

Que ¢ necessario definir um marco normativo sobre Principios Gerais de Higiene dos
produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econdmico;

Que para tanto o SGT-3 tomou como referéncia o documento do CODEX ALIMENTARIUS
- Codigo Internacional Recomendado de Praticas: Principios Gerais de Higiene dos
Produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor economicos, CAC/VOL. A, Ed. 2
(1985), assim como outros documentos posteriores do Comité de Higiene dos Produtos
vegetais, subprodutos e residuos de valor econdmicos do CODEX ALIMENTARIUS sobre
este Tema;

Que ¢ necessario, primeiramente, estabelecer as condigdes gerais essenciais nos aspectos
higi€nico-sanitarios e de boas praticas de elaboracao/industrializagao de produtos vegetais,
subprodutos e residuos de valor economicos;

Que ¢ imprescindivel a formulagdo de procedimentos harmonizados de inspe¢do e controle
para fins de complementar a presente resolugdo para a aplicagao dos sistemas de habilitacdo
de estabelecimentos elaboradores/industrializadores de produtos vegetais, subprodutos e
residuos de valor econdmico.

O GRUPO MERCADO COMUM resolve:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico do Mercosul sobre as condigdes higiénico-sanitarias
e de boas praticas de fabricagdo para estabelecimentos elaboradores/industrializadores de
produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econémico, que forma do Anexo I e
forma parte da presente Resolugao.

Art. 2° Incorporar o item 3 - Principios Gerais Higiénico-Sanitarios das Matérias-Primas
para  Produtos  vegetais, subprodutos e residuos de valor econOmicos
elaborados/industrializados.

Art. 3° Estabelecer que estes requisitos gerais ndo excetuam o cumprimento de outros
regulamentos especificos que deverdo ser harmonizados para aquelas atividades que se
determinem, segundo os critérios que acordarem os Estados Partes.

Art. 4° Instruir ao SGT n°® 3 - Regulamentos Técnicos - que mantenha atualizado o presente
Regulamento, em fun¢do das normas tecnologicas e dos novos critérios internacionais na
matéria.

Art. 5° Os organismos competentes dos Estados Partes adotardo medidas pertinentes com
vistas a dar cumprimento ao disposto anteriormente.

Art. 6° Em funcao do estabelecido na Resolugdo 91/93 do GMC, as autoridades competentes
dos Estados Partes encarregadas da implementacao da presente Resolugdo serdo:

Argentina:

Ministerio de Salud y Accion

Ministerio de Economia y Obras y Servicios Publicos
Secretaria de Agricultura, Pesca y Alimentacion

Instituto Argentino de Sanidad y Calidad Vegetal



Servicio Nacional de Sanidad Animal

Secretaria de Industria Instituto Nacional de Vitivinicultura
Brasil:

Ministério da Saude

Ministério da Agricultura e Abastecimento

Paraguai:

Ministerio de la Salud Publica y Bienestar Social
Ministerio de Ganaderia y Agricultura

Ministerio de Industria y Comercio

Ins tuto Nacional de Tecnologia y Normalizacién

Uruguai:

Ministerio de Salud Publica

Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca

Ministerio de Industria, Energia y Mineria

Laboratorio Tecnologico del Uruguay

Art. 7° A presente Resolucao entrara em vigéncia até 1/01/97.
XXII GMC, Brasilia 11/10/96

REGULAMENTO TECNICO DO MERCOSUL SOBRE AS CONDICOES HIGIENICO-
SANITARIAS E DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO PARA
ESTABELECIMENTOS ELABORADORES/INDUSTRIALIZADORES DE PRODUTOS
VEGETAIS, SUBPRODUTOS E RESIDUOS DE VALOR ECONOMICO

1. OBJETIVO E AMBITO DE APLICACAO
1.1. OBJETIVO

O presente Regulamento estabelece os requisitos gerais de higiene e de boas praticas de
fabricagdo para produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econdmico.

1.2 AMBITO DE APLICACAO

O presente Regulamento se aplica, nos pontos cabiveis, a toda pessoa fisica ou juridica que
possua pelo menos um estabelecimento no qual se realize algumas das seguintes atividades:
beneficiamento, processamento, fracionamento, armazenamento e transporte de produtos
vegetais, subprodutos e residuos de valor econdmico nos Estados Partes do MERCOSUL.

O fato de cumprir estes requisitos gerais ndo o isenta do cumprimento de outros
regulamentos especificos que deverdo ser harmonizados para aquelas atividades que forem
determinadas segundo os critérios acordados pelos Estados Partes.

2. DEFINICOES

Para os efeitos deste regulamento define-se:



2.1. Estabelecimento industrializador: E o ambito que compreende o local e a area até o
cerco perimetral que o rodeia, no qual ¢ realizado um conjunto de operacdes e processos
com a finalidade de obter produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor economico,
assim como o armazenamento e transporte de produto ou de matéria-prima.

2.2. Manipulacdo de produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor economico: Sdo as
operagdes que se efetuam sobre a matéria-prima até a obtengdo de produtos vegetais,
subprodutos e residuos de valor econdmico acabado, em qualquer etapa de seu
processamento, armazenamento e transporte.

2.3. Elabora¢do de produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econdémico: E o
conjunto de todas as operacdes e processos praticados para a obtengdo de um produto
vegetal, subproduto e residuo de valor economico.

2.4. Fracionamento de produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econdmico: Sao
as operagOes através das quais divide-se um produto sem modificar sua composicao
original.

2.5. Armazenamento: E o conjunto de requisitos e tarefas efetuadas para a correta
conservagao de produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econdmico.

2.6. Boas praticas de fabricacdo: S3ao os procedimentos necessarios para obter produtos
seguros.

2.7. Organismo competente: E o organismo oficial ou oficialmente reconhecido e
legalmente facultado pelo Estado Parte para exercer suas fungdes.

2.8. Adequado: Entende-se como suficiente para atingir o objetivo desejado.

2.9. Limpeza: E a eliminacdo de terra, restos de produtos vegetais, subprodutos e residuos
de valor econdmicos, p6 ou outras matérias indesejaveis.

2.10. Contaminacao: Entende-se como a presenca de substancias ou agentes estranhos de
origem bioldgica, quimica ou fisica, considerada nociva ou nao para a satide humana.

2.11. Desinfecgdo: E a reducio, através de agentes quimicos ou métodos fisicos adequados,
do numero de microrganismos no edificio, nas instalagdes, equipamentos e utensilios, até
um nivel que ndo permita a contaminagdo do produtos vegetais, subprodutos e residuos de
valor econdmico.

3. DOS PRINCIPIOS GERAIS HIGIENICO-SANITARIOS DAS MATERIAS-PRIMAS
PARA PRODUTOS VEGETAIS, SUBPRODUTOS E RESIDUOS DE VALOR
ECONOMICO

Objetivo: Estabelecer os principios gerais para a recep¢do de matérias-primas para a
producdao de produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor economicos
elaborados/industrializados que garantam a necessaria qualidade para ndo oferecer riscos a
satide humana.

3.1. Areas de procedéncia das matérias-primas
3.1.1. Areas inadequadas de produgio, criagdo, extragdo, cultivo ou colheita

Nao devem ser produzidos, cultivados, colhidos ou extraidos produtos vegetais, subprodutos
e residuos de valor econdmicos ou crias de animais destinados a alimentagdo humana em
areas onde a presenca de substincias potencialmente nocivas possa provocar a



contaminagdo desses produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econdmicos ou de
seus derivados, em niveis que possam constituir um risco para a saude.

3.1.2. Protecdo contra a contaminac¢ao com detritos/lixo

As matérias-primas alimenticias devem ser protegidas contra a contaminacao por lixo ou
detritos de origem animal, doméstica, industrial e agricola, cuja presenca possa alcancar
niveis suscetiveis de constituir um risco para a saude.

3.1.3. Protecdo contra a contaminacao pela agua

Nao devem ser cultivados, produzidos ou extraidos produtos vegetais, subprodutos e
residuos de valor econdmicos ou crias de animais destinados a alimentagdo humana nas
areas onde a 4gua utilizada nos diversos processos produtivos possa constituir, através dos
produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econdmicos, um risco para a saude do
consumidor

3.1.4. Controle de pragas e doengas

As medidas de controle que incluem o tratamento com agentes quimicos, biologicos ou
fisicos devem ser aplicadas somente sob a supervisdo direta de pessoas que conhegcam os
perigos potenciais que tais agentes representam para a saude.

Tais medidas somente devem ser aplicadas em conformidade com as recomendag¢des do
organismo oficial competente.

3.2. Colheita, produgao, extracdo e abate

3.2.1. Os métodos e procedimentos para a colheita, producdo, extragdo e abate devem ser
higi€nicos, sem constituir um perigo potencial para a saude nem provocar a contaminagao
dos produtos.

3.2.2. Equipamentos e recipientes

Os equipamentos e recipientes que se utilizam nos diversos processos produtivos nao
deverao constituir um risco para a saude.

Os recipientes que sdo reutilizados devem ser feitos de um material que permita sua
completa limpeza e desinfec¢ao. Aqueles que foram usados com matérias toxicas nao
devem ser utilizados posteriormente para produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor
econOmicos ou ingredientes alimentares.

3.2.3. Remocao de matérias-primas inadequadas

As matérias-primas que sdo inadequadas para o consumo humano devem ser separadas
durante os processos produtivos, de maneira a evitar a contaminacao dos produtos vegetais,
subprodutos e residuos de valor econdmicos.

Deverao ser eliminadas de modo a ndo contaminar os produtos vegetais, subprodutos e
residuos de valor econdmicos, as matérias-primas, a 4gua e o meio-ambiente.

3.2.4. Protecdo contra a contaminac¢ao das matérias-primas e danos a saude publica

Deve-se tomar as precaucdes adequadas para evitar a contaminagdo quimica, fisica ou
microbiolégica, ou por outras substidncias indesejaveis. Ademais, devem ser tomadas
medidas com relagdo a prevengao de possiveis danos.



3.3. Armazenamento no local de produgao

As matérias-primas devem ser armazenadas em condi¢gdes que garantam a protegdao contra a
contaminag¢do e reduzam ao minimo os danos e a deterioragdo.

3.4. Transporte
3.4.1. Meios de transporte

Os meios para transportar produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econdmicos
colhidos, transformados ou semiprocessados dos locais de produgdo ou armazenamento
devem ser adequados a finalidade para a qual se destinam e devem estar construidos com
materiais que permitam a facil e completa realizacdo de sua limpeza, desinfecgdo e
desinfestagao.

3.4.2. Procedimentos de manipulagdo

Os procedimentos de manipulacdo devem ser tais que impecam a contaminac¢do dos
materiais.

4. DAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DOS ESTABELECIMENTOS
ELABORADORES/INDUSTRIALIZADORES DE PRODUTOS VEGETALIS,
SUBPRODUTOS E RESIDUOS DE VALOR ECONOMICOS

Objetivo: Estabelecer os requisitos gerais (essenciais) e de boas praticas de fabricacdo aos
quais devera ajustar-se todo estabelecimento elaborador ou industrializador de produtos
vegetais, subprodutos e residuos de valor econdmicos aptos para consumo humano.

Sobre os requisitos gerais de estabelecimentos elaboradores/industrializadores de produtos
vegetais, subprodutos e residuos de valor econdmicos

4.1. DAS INSTALACOES
4.1.1. LOCALIZACAO

Os estabelecimentos deverdo estar situados preferivelmente em zonas livres de odores
indesejaveis, fumaga, poeira e outros agentes contaminadores e ndo expostas a inundacdes.

4.1.2. VIAS DE TRANSITO INTERNO

As vias e zonas utilizadas pelo estabelecimento que estejam dentro de seu cerco perimetral,
deverdo ter uma superficie dura e/ou pavimentada, apta para o transito rodado. Deve contar
com um sistema adequado de escoamento, assim como de meios de limpeza.

4.1.3. APROVACAO DE PLANTAS DE EDIFICIOS E INSTALACOES

4.1.3.1. Os edificios deverdo ser de construcdo solida e possuir instalacdes sanitarias
adequadas. A qualidade de todos os materiais usados na constru¢cao € na manutengao do
estabelecimento devera ser aquela que ndo permita a transmissao de nenhuma substancia
nao desejada ao produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econdmico.

4.1.3.2. Para a aprovacdo dos planos devera ser considerada a existéncia de espagos
suficientes que permitam a execucao de todas as operacdes de maneira satisfatoria.

4.1.3.3. O desenho das instalagdes devera permitir uma limpeza facil e adequada do local e
facilitar a devida inspec¢do da higiene do produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor
econdmico.



4.1.3.4. Os edificios e instalacdes deverdo ser construidos de forma a impedir a entrada ou
permanéncia de insetos, roedores e/ou de pragas, assim como de agentes contaminadores do
meio, tais como fumaga, poeira, vapor ou outros.

4.1.3.5. Os edificios e instalagdes deverao ser construidos de forma a permitir a separagao
por divisdo, localizacdo e outros meios eficazes, das operagdes que possam causar
contaminagao cruzada.

4.1.3.6. Os edificios e instalagdes deverdo ser construidos de tal forma que as operagdes
possam ser realizadas nas devidas condigdes higiénicas, desde a chegada da matéria-prima
até a obten¢do do produto final, garantindo também as condigdes apropriadas para o
processo de fabricagao.

4.13.7. NAS ZONAS DE MANIPULACAO DE PRODUTOS VEGETAIS,
SUBPRODUTOS E RESIDUOS DE VALOR ECONOMICOS

Os pisos deverdo ser de materiais resistentes ao transito, impermedveis, ndo absorventes,
lavaveis e antiderrapantes; ndo deverdo apresentar gretas, sendo faceis de limpar e
desinfetar. Os liquidos deverdo escorrer em direcdo aos escoadouros (sifonados ou
similares), evitando sua acumulagao nos pisos.

As paredes serdo construidas ou revestidas com materiais ndo absorventes e lavaveis e
deverdo estar pintadas de cores claras. Deverdo ser lisas, sem gretas e com superficies de
facil limpeza e desinfeccdo pelo menos até a altura adequada para a realizagdo das
operagdes. Os angulos entre as paredes, entre paredes e pisos, € entre paredes e tetos
deverdo ser de facil limpeza. Deve estar indicado nas plantas a altura do friso que sera
impermeavel.

Os tetos deverdo estar construidos e/ou terminados de forma a impedir o acimulo de sujeira
e a reduzir ao minimo a condensagdo e a formac¢ao de mofo; deverdo também ser de facil
limpeza.

As janelas e outras aberturas deverdo ser construidas de forma a evitar o acaimulo de sujeira;
aquelas que tenham comunicagdo direta com o exterior do edificio deverdo estar providas de
protecdo contra pragas. Os revestimentos de protecdo deverdo ser de facil limpeza e
conservacao.

As portas deverdo ser de material nao absorvente e de facil limpeza.

As escadas, monta-cargas e estruturas auxiliares, como plataformas, escadas e rampas,
deverdo estar situadas e construidas de forma a nao provocar a contaminagao.

4.1.3.8. Nas zonas de manipulacao dos produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor
econodmicos, todas as estruturas e acessorios elevados deverdo ser instalados de forma a
evitar a contaminagdo direta ou indireta dos produtos vegetais, subprodutos e residuos de
valor econdmicos, da matéria-prima e do material de embalagem, através de condensagdo
ou de goteiras e de maneira a nao obstruir as operacdes de limpeza.

4.1.3.9. Os alojamentos, lavabos, vestiarios e quartos de higiene do pessoal auxiliar do
estabelecimento deverdo estar completamente separados das zonas de manipulagdo de
produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econdmicos, sem acesso direto a elas
nem comunicagao com as mesmas.



4.1.3.10. Os insumos, matérias-primas e produtos acabados deverdo ser colocados sobre
estrados ou separados das paredes para permitir a correta higienizagao da zona.

4.1.3.11. Deve-se evitar o uso de materiais que ndo possam ser limpos ou desinfetados
adequadamente, como por exemplo, madeira, a menos que a tecnologia utilizada torne
imprescindivel seu emprego e desde que tal material ndo seja uma fonte de contaminagao.

4.1.3.12. ABASTECIMENTO DE AGUA

4.1.3.12.1. O abastecimento de 4gua deve ser abundante, com a pressao adequada e
temperatura conveniente; um bom sistema de distribui¢do e a devida protecdao contra a
contaminagdo sao igualmente necessdrios. Se houver necessidade de armazenar agua,
devem existir instalagdes apropriadas nas condi¢des indicadas anteriormente. Neste caso, ¢
imprescindivel um controle frequente da potabilidade da agua.

4.1.3.12.2. O organismo competente podera admitir variagdes das especificacdes quimicas e
fisico-quimicas com relagdo as condigdes estabelecidas e aceitas devido a composi¢ao da
agua da zona em questdo, sempre que ndo for comprometida a inocuidade do produto, nem
a saude publica.

4.1.3.12.3. O vapor e o gelo utilizados em contato direto com produtos vegetais,
subprodutos e residuos de valor econdmicos ou superficies que entrem em contato com os
mesmos nao deverdo conter nenhuma substancia que possa ser perigosa para a saude ou
contaminar o produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econdmico.

4.1.3.12.4. A agua impotavel utilizada na producdo de vapor, refrigeragdo, combate a
incéndios e outros propositos similares nao relacionados com os produtos vegetais,
subprodutos e residuos de valor econdmicos, deverd ser transportada por encanamentos
completamente separados, de preferéncia identificados por cores, sem nenhuma conexao
transversal ou sifonada de retrocesso com os encanamentos que conduzem agua potavel.

4.1.3.13. EVACUACAO DE EFLUENTES E AGUAS RESIDUAIS

Os estabelecimentos deverao contar com um sistema eficaz de evacuacao de efluentes e
aguas residuais, o qual devera ser mantido sempre em perfeito estado de funcionamento.
Todos os condutos de evacuagdo (incluindo os sistemas de esgoto) deverdo ser
suficientemente grandes para suportar cargas maximas, devendo também ser construidos de
forma a evitar a contaminagao do abastecimento de dgua potavel.

4.1.3.14. VESTIARIOS E QUARTOS DE ASSEIO

Todos os estabelecimentos deverdo dispor de vestiarios, sanitarios e quartos de asseio
adequados, convenientemente situados, garantindo-se a eliminag¢dao higiénica das aguas
residuais. Estes locais deverdo estar bem iluminados e ventilados e ndo devem estar
diretamente comunicados com a zona onde os produtos vegetais, subprodutos e residuos de
valor econdmicos s@o manipulados. Junto aos vasos sanitarios devem haver lavabos com
agua fria ou fria e quente, equipados com todos os elementos adequados para a completa
higieniza¢do das maos, ndo estando permitido o uso de toalhas de tecido; no caso de toalhas
de papel, deve haver um niimero suficiente de dispositivos de distribui¢ao e receptaculos
para tais toalhas; os lavatorios deverdo estar situados entre os sanitdrios ¢ a 4rea de
manipulagdo de produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econdmicos, de forma a
que os funcionarios obrigatoriamente passem em frente aos mesmos e possam utiliza-los



antes de retornar ao trabalho. Devem ser colocados cartazes indicando ao pessoal a
necessidade de lavar as maos sempre ap6s a utilizagdo dos servigos sanitarios.

4.1.3.15. INSTALACOES PARA LAVAR AS MAOS NAS ZONAS DE FABRICACAO

Os estabelecimentos devem possuir instalagdes adequadas e convenientemente localizadas
para que seus funciondrios possam lavar e secar as maos sempre que tal medida for exigida
pela natureza das operagdes. Em caso de haver manipulacao de substancias contaminadoras,
ou quando a indole das tarefas exigir uma desinfec¢ao adicional a lavagem, devem também
existir instalagdes apropriadas para a desinfec¢do das maos. Deve-se dispor de 4agua fria ou
fria e quente e de elementos adequados para a limpeza das maos. Deverd haver um meio
higiénico adequado para a secagem das maos. Nao sera permitido o uso de toalhas de
tecido. Se forem usadas toalhas de papel, devera haver um numero suficiente de dispositivos
de distribuicdo e receptaculos para este tipo de toalha. As instalagdes deverdo estar providas
de encanamentos devidamente sifonados que levem as dguas residuais aos canais de
escoamento.

4.1.3.16. INSTALACOES DE LIMPEZA E DESINFECCAO

Quando couber, deverdo haver instalagdes adequadas para a limpeza e desinfeccdo dos
materiais € equipamentos de trabalho. Essas instalacdes serdo construidas com materiais
resistentes a corrosdo e de facil limpeza; deverdo estar equipadas com os meios
convenientes para o fornecimento de agua fria ou fria e quente em quantidades suficientes.

4.1.3.17. ILUMINCAO E INSTALACOES ELETRICAS

Os locais dos estabelecimentos deverdo ter iluminagao natural e/ou artificial que possibilite
a realizagdo das tarefas e ndo comprometa a higiene dos produtos vegetais, subprodutos e
residuos de valor econdmicos. As fontes de luz artificial suspensas ou aplicadas que estejam
localizadas sobre a zona de manipulacdo de produtos vegetais, subprodutos e residuos de
valor econdmicos, em qualquer das fases de producdo, devem ser do tipo indcuo e estar
protegidas contra rupturas. A iluminacao nao devera provocar qualquer alteragdo as cores.

As instalagdes elétricas deverdao ser embutidas; no caso de instalagdes elétricas exteriores,
estas deverdo estar perfeitamente cobertas por canos isolantes e presas a paredes ou tetos,
ndo sendo permitida a existéncia de fios pendurados sobre as areas de manipulagdo de
produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econdomicos. O Organismo Competente
podera autorizar outra forma de instalacdo ou a modificagcdo das instalacdes aqui descritas
quando o considerar conveniente.

4.1.3.18. VENTILACAO

A ventilacdo do local deve ser adequada para evitar o excesso de calor, a condensagdo de
vapor ou a acumulagdo de poeira, assim como para eliminar o ar contaminado. A corrente de
ar nunca devera estar dirigida de uma zona suja a uma zona limpa. Devem existir aberturas
de ventilagdo equipadas com as protegdes e sistemas correspondentes para evitar a entrada
de agentes contaminadores.

4.1.3.19. ARMAZENAMENTO DE DETRITOS E MATERIAS NAO COMESTIVEIS

Devem existir meios para o armazenamento dos detritos € matérias ndo comestiveis antes de
sua eliminacdo ou retirada do estabelecimento, de modo a impedir o ataque de pragas aos
detritos de matérias ndo comestiveis e evitar, assim, a contaminacao das matérias-primas, do



produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econdomico, da agua potavel, dos
equipamentos e dos edificios ou vias de acesso nos locais.

4.1.3.20. DEVOLUCAO DE PRODUTOS

Em caso de devolugao de produtos, os mesmos poderao ser guardados em setores separados
e destinados especificamente a esse fim, durante o periodo necessario para determinar seu
destino final.

4.1.4. EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS
4.1.4.1. MATERIAIS

Todo o equipamento e os utensilios empregados nas zonas de manipulacao, € que possam
entrar em contato com os produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econdmicos,
devem ser feitos de um material que nao transmita substancias toxicas, odores nem sabores,
ndo podendo ser absorvente; tal material devera ser resistente a corrosdo e capaz de resistir a
repetidas operagdes de limpeza e desinfeccdao. As superficies deverdo ser lisas e livres de
orificios, rachaduras e outras imperfeicdes que possam comprometer a higiene dos produtos
vegetais, subprodutos e residuos de valor econdmicos ou constituir fontes de contaminagao.
Devera ser evitado o uso de madeira e outros materiais que ndo possam ser limpos e
desinfetados adequadamente, a menos que exista a certeza de que tais materiais ndo sejam
uma fonte de contaminacdo. Deve-se evitar também o uso de outros materiais que possam
produzir corrosao por contato.

4.1.4.2. DESENHO E CONSTRUCAO

4.1.4.2.1. Todos os equipamentos e utensilios deverdo estar desenhados e construidos de
modo a garantir a higiene e permitir uma facil e completa limpeza e desinfeccao e, quando
factivel, deverdo ser visiveis para facilitar a inspecdao. Os equipamentos fixos deverdo ser
instalados de forma a permitir o facil acesso aos mesmos e uma limpeza profunda, além
disso, deverdo ser usados exclusivamente para os fins aos quais foram destinados.

4.1.4.2.2. Os recipientes para matérias ndo comestiveis e detritos deverdo ser feitos de metal
ou de qualquer outro material ndo absorvente e inatacavel, que facilite a limpeza e
eliminagdo de seu conteudo; suas estruturas e tampas devem ser a prova de vazamentos ou
exalacao.

Os equipamentos e utensilios empregados para matérias ndo comestiveis ou detritos deverdo
estar marcados com a indicacao especifica de seu uso e ndo deverao ser utilizados para
produtos comestiveis.

4.1.4.2.3. Todos os locais refrigerados deverdo estar equipados com um termdémetro que
indique as temperaturas maxima € minima, ou com outros dispositivos de registro da
temperatura ambiente para assegurar a uniformidade da temperatura e a consequente
conservagao das matérias-primas, produtos € processos.

Sobre as boas praticas de fabricacdo em estabelecimentos elaboradores/industrializadores.

5. ESTABELECIMENTO: REQUISITOS DE HIGIENE (SANEAMENTO DOS
ESTABELECIMENTOS)

5.1. CONSERVACAO



Os edificios, equipamentos, utensilios e todas as demais instalacdes do estabelecimento,
incluindo os escoadouros, deverdo ser mantidos em bom estado de conservacao e
funcionamento. Na medida do possivel, as salas deverdo estar livres de vapor, poeira,
fumaga e aguas residuais.

5.2. LIMPEZA E DESINFECCAO

5.2.1. Todos os produtos de limpeza e desinfeccdo devem ser aprovados antes de seu uso
pelo controle da empresa, sendo identificados e guardados em local adequado, fora das
areas de manipulagdo de produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econdmicos.
Além disso, deverdo estar autorizados pelos organismos competentes.

5.2.2. Para impedir a contamina¢ao dos produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor
econdmicos, deve-se proceder a limpeza de toda a area de manipulagdo de produtos
vegetais, subprodutos e residuos de valor econdmicos, equipamentos e utensilios com a
frequéncia necessaria, assim como a sua desinfeccao quando as circunstancias o exijam.

E necessario dispor de recipientes adequados em numero e capacidade suficientes para
conter os detritos e matérias ndo comestiveis.

5.2.3. Deverao ser tomadas as devidas precaugdes para impedir a contaminagdo dos
produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econdmicos quando for feita a limpeza
ou desinfeccao das salas, equipamentos e utensilios, com agua ou detergentes ou com
desinfetantes ou solugdes desinfetantes.

Os detergentes e desinfetantes devem ser os adequados a finalidade desejada, devendo estar
aprovados pelo organismo oficial competente. Os residuos desses agentes que permanecam
em uma superficie que possa entrar em contato com produtos vegetais, subprodutos e
residuos de valor economicos devem ser eliminados através de uma lavagem cuidadosa com
agua potavel antes de que a area ou os equipamentos sejam novamente utilizados para a
manipulagdo de produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor economicos.

Também serd necessario tomar as devidas precaucgdes para a limpeza e desinfeccdo quando
se realizem operagdes de manutencdo geral e/ou particular em qualquer local do
estabelecimento, nos equipamentos, utensilios ou qualquer elemento que possa contaminar o
produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor economico.

5.2.4. Deve-se limpar e desinfetar minuciosamente os pisos, incluindo os escoadouros, as
estruturas auxiliares e as paredes da area de manipulacdo de produtos vegetais, subprodutos
e residuos de valor econdmicos, imediatamente apds o término da jornada de trabalho, ou
com a frequéncia que for considerada conveniente.

5.2.5. As vias de acesso e os patios que fazem parte do estabelecimento e que estdo situados
em suas imediagdes também deverdo ser mantidos limpos.

5.3. PROGRAMA DE HIGIENE E DESINFECCAO

Cada estabelecimento devera garantir sua limpeza e desinfec¢do. Nos procedimentos de
higiene ndo deverdo ser utilizadas substancias odorantes e/ou desodorantes, em quaisquer de
suas formas, nas zonas de manipulacdo dos produtos vegetais, subprodutos e residuos de
valor econdmicos a fim de evitar a contaminagdo pelos mesmos e a dissimulacdo dos
odores.



O pessoal deve ter pleno conhecimento da importancia da contaminacdo e dos riscos que
encerra, devendo estar capacitado em técnicas de limpeza.

5.4. SUBPRODUTOS

Os subprodutos deverdo ser armazenados de forma adequada; os subprodutos resultantes da
fabricagdo que possam ser um veiculo de contaminacao deverdo ser retirados das zonas de
trabalho sempre que for necessario.

5.5. MANIPULACAO, ARMAZENAMENTO E ELIMINACAO DE DETRITOS

Os detritos deverdao ser manipulados de modo a evitar a contaminacdo dos produtos
vegetais, subprodutos e residuos de valor econdmicos e/ou da adgua potavel. Um cuidado
especial sera tomado para impedir a presenga de pragas nos detritos. Os detritos deverao ser
retirados das zonas de manipulacdo de produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor
econOmicos e de outras zonas de trabalho pelo menos uma vez ao dia e todas as vezes que
forem necessarias. Deve-se limpar e desinfetar os recipientes utilizados para o
armazenamento de detritos, assim como todos os equipamentos que tenham entrado em
contato com os mesmos, imediatamente apds a evacuagdo de tais residuos. Da mesma
forma, deve-se limpar e desinfetar a zona onde os mesmos foram armazenados.

5.6. PROIBICAO DE ANIMAIS DOMESTICOS

Deve-se impedir a entrada de animais a todos os locais onde existam matérias-primas,
material de embalagem, produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econdmicos
acabados ou que estejam em qualquer de suas etapas de processamento.

5.7. SISTEMA DE COMBATE AS PRAGAS

5.7.1. Devera ser aplicado um programa eficaz e continuo de combate as pragas. Os
estabelecimentos e suas zonas circundantes deverdo ser inspecionados periodicamente a fim
de diminuir ao minimo os riscos de contaminacao.

5.7.2. No caso de estabelecimentos invadidos por pragas, deverdo ser tomadas medidas de
erradicagdo. As medidas de combate que compreendem o tratamento com agentes quimicos
ou biologicos autorizados, assim como com agentes fisicos, somente deverdo ser aplicadas
sob a supervisdo direta de pessoas que conhecam a fundo os riscos que o uso desses agentes
pode trazer a satude, especialmente os riscos que podem originar-se dos residuos retidos no
produto.

5.7.3. Somente deverdo ser utilizados praguicidas se nao houver outras medidas de
precaugdo que possam ser aplicadas com eficacia. Antes da aplicagdo de praguicidas, deve-
se ter o cuidado de proteger da contaminagdo todos os produtos vegetais, subprodutos e
residuos de valor econdmicos, equipamentos e utensilios. Apos a aplicagdo dos praguicidas
autorizados, deve-se realizar uma limpeza minuciosa no equipamento € nos utensilios
contaminados para eliminar qualquer residuo nocivo antes de tornar a utiliza-los.

5.8. ARMAZENAMENTO DE SUBSTANCIAS PERIGOSAS

5.8.1. Os praguicidas, solventes e outras substancias toxicas que possam representar um
risco para a saude deverdo ser etiquetados adequadamente com um rétulo que informe sobre
sua toxicidade e utilizagdo. Estes produtos deverao ser armazenados em salas separadas ou
armarios fechados com chave, especialmente destinados a esse efeito e deverdo ser
distribuidos ou manipulados unicamente por pessoal autorizado e devidamente treinado para



tal, ou por pessoas que trabalhem sob a estrita supervisao de pessoal competente. Deve-se
evitar a contaminagdo dos produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econdmico.

5.8.2. Salvo por necessidades de higiene ou de fabricagdo, ndo devera ser utilizada nem
armazenada na zona de manipulagcdo de produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor
econdmicos nenhuma substancia que possa contamina-los.

5.9. ROUPAS E OBJETOS PESSOAIS

Nao deve ser admitida a presenca de roupas ou objetos pessoais nas zonas de manipulacao
de produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor economicos.

6. HIGIENE PESSOAL E REQUISITOS SANITARIOS
6.1. INSTRUCOES DE HIGIENE

A Dire¢do do estabelecimento devera tomar disposi¢des para que todas as pessoas que
manipulem produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econdomicos recebam uma
instru¢do adequada e continua em matéria de manipulagdo higiénica dos produtos vegetais,
subprodutos e residuos de valor econdmicos e higiene pessoal, a fim de que saibam adotar
as precaugdes necessarias para evitar a contaminacao dos produtos vegetais, subprodutos e
residuos de valor econdmicos. Tal instrucdo deverd compreender as partes pertinentes do
presente regulamento.

6.2. ESTADO DE SAUDE

As pessoas que possam estar doentes, ou que estejam sofrendo de algum mal com
probabilidades de ser transmitido por meio dos produtos vegetais, subprodutos e residuos de
valor econdmicos, ndo poderao entrar em nenhuma zona de manipulagdo ou operagdo de
produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econdmicos se houver qualquer
possibilidade de contaminacdo dos mesmos. Qualquer pessoa que estiver afetada por
alguma doenca deverd comunicar imediatamente sua condi¢do de saude a Direcdo do
estabelecimento.

As pessoas que devam manter contato com os produtos vegetais, subprodutos e residuos de
valor econdmicos durante seu trabalho deverdo submeter-se aos exames médicos
estabelecidos pelos Organismos Competentes de Satide dos Estados Partes, antes de serem
admitidas no estabelecimento e em carater periodico. Também devera ser efetuado um
exame médico a todos os trabalhadores em outras ocasides, por razdes clinicas ou
epidemiologicas.

6.3. ENFERMIDADES CONTAGIOSAS

A Direcdo tomard as medidas necessarias para nao permitir, sob hipdtese alguma, que
pessoas que possam estar doentes, que estejam doentes ou sejam portadores de alguma
doenca suscetivel de ser transmitida pelos produtos vegetais, subprodutos e residuos de
valor econdmicos, trabalhem em nenhuma zona de manipulagdo de produtos vegetais,
subprodutos e residuos de valor econdomicos quando houver a probabilidade de que tais
pessoas possam contaminar direta ou indiretamente os produtos vegetais, subprodutos e
residuos de valor econdmicos com microrganismos patogénicos, mantendo-se essa
proibicao até que se restabelegcam e recebam alta médica; tais medidas também serdo
aplicadas a pessoas que apresentem feridas infeccionadas, infecg¢des cutaneas, chagas ou
que tenham diarreia. Todas as pessoas que estejam nessas condi¢cdes devem comunicar
imediatamente sua condi¢do fisica a dire¢ao do estabelecimento.



6.4. FERIDAS

Toda pessoa que apresente feridas estarda impedida de manipular produtos vegetais,
subprodutos e residuos de valor econdmicos ou superficies que entrem em contato com
produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econdmicos até decisdo em sentido
contrario por determinacao profissional.

6.5. LAVAGEM DAS MAOS

Toda pessoa que trabalhe em uma zona de manipulacao de produtos vegetais, subprodutos e
residuos de valor econdmicos deverd, enquanto estiver em servi¢o, lavar as maos com
frequéncia de forma minuciosa, utilizando um agente de limpeza autorizado e 4gua potavel
fria ou agua potavel fria e quente. Essa pessoa deverd lavar as mdos antes de iniciar o
trabalho, imediatamente depois de usar os servigos sanitdrios, apds manipular material
contaminado e todas as vezes que forem necessarias. Devera lavar e desinfetar as maos logo
ap6s a manipulagdo de qualquer material contaminador que possa transmitir doengas. Serao
colocados avisos que indiquem a obrigagdo de lavar as maos. Deverd ser realizado um
controle adequado para garantir o cumprimento deste requisito.

6.6. HIGIENE PESSOAL

Toda pessoa que estiver trabalhando em uma zona de manipulacdo de produtos vegetais,
subprodutos e residuos de valor econdmicos devera manter uma esmerada higiene pessoal e,
a todo momento, durante o trabalho deverd usar roupas protetoras, calcados adequados e
gorros de protecdo. Todos estes elementos deverdo ser lavaveis, a menos que sejam
descartaveis e deverdo estar sempre limpos, respeitando a natureza do trabalho que se
desempenhe. Durante a manipulagdo de matérias-primas e produtos vegetais, subprodutos e
residuos de valor econdmicos, serd proibido o uso de todo e qualquer objeto de adorno.

6.7. CONDUTA PESSOAL

Nas zonas onde se manipulem produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor
econdmicos, deverd estar proibido todo ato que possa provocar a contaminagdo dos
produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econdmicos como, por exemplo, comer,
fumar, salivar ou outras praticas anti-higiénicas.

6.8. LUVAS

Se houver a necessidade do uso de luvas para a manipulacdo dos produtos vegetais,
subprodutos e residuos de valor economicos, estas deverdo ser mantidas em perfeitas
condig¢des de limpeza e higiene. O uso de luvas ndo livrara o operario da obrigagao de lavar
as maos cuidadosamente.

6.9. VISITANTES

A categoria Visitantes inclui toda pessoa que nao pertence as areas ou setores onde se
manipulam produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econdmicos. Serdo tomadas
precaucdes para impedir que os visitantes contaminem os produtos vegetais, subprodutos e
residuos de valor econdmicos nas areas de manipulagdo. As precaucdes podem incluir o uso
de roupas protetoras. Os visitantes devem cumprir as disposi¢des recomendadas nas segoes
5.9, 6.3, 6.4 ¢ 6.7 do presente regulamento.

6.10. SUPERVISAO



A responsabilidade pelo cumprimento dos requisitos assinalados nas se¢des 6.1 a 6.9 por
parte de todo o pessoal, devera estar sob a direcdo especifica de supervisores competentes.

7. REQUISITOS DE HIGIENE NA FABRICACAO
7.1. REQUISITOS APLICAVEIS A MATERIA-PRIMA

7.1.1. O estabelecimento nao devera aceitar nenhuma matéria-prima ou ingrediente que
contenha parasitas, microrganismos ou substincias toxicas, em decomposicdo ou
substancias estranhas que ndo possam ser reduzidas a niveis aceitaveis pelos procedimentos
normais de classificagdo e/ou preparacao ou elaboragao.

7.1.2. As matérias-primas ou ingredientes deverdo ser inspecionados e classificados antes de
serem levados a linha de elaboragdo e, caso necessario, deverao ser submetidas a testes de
laboratério. Na elaboragdo ulterior, somente deverdo utilizar-se matérias-primas ou
ingredientes limpos e em boas condigoes.

7.1.3. As matérias-primas e os ingredientes armazenados nos locais do estabelecimento
deverdo ser mantidos em condi¢des que evitem sua deterioragdo, que os protejam contra a
contaminagdo e reduzam ao minimo quaisquer danos. Deverd assegurar-se a rotagdo
adequada dos estoques de matérias-primas e ingredientes.

7.2. PREVENCAO DA CONTAMINACAO CRUZADA

7.2.1. Serao tomadas medidas eficazes para evitar a contamina¢do do material alimentar por
contato direto ou indireto com material contaminado que se encontre nas fases iniciais do
processo.

7.2.2. As pessoas que manipulam matérias-primas ou produtos semielaborados com risco de
contaminar o produto final, ndo deverdao entrar em contato com nenhum produto final
enquanto ndo trocarem toda a roupa protetora usada durante o trabalho (a qual esteve em
contato ou foi manchada por alguma matéria-prima ou produto semielaborado) por roupa
limpa, e cumprirem o que estabelecem os numerais 6.5 e 6.6.

7.2.3. Se existir a probabilidade de contaminagao, os funcionarios do setor deverao lavar as
maos meticulosamente entre uma manipulacdo de produtos e a seguinte, nas diversas fases
de elaboracao.

7.2.4. Todo o equipamento que tenha tido contato com matérias-primas ou com material
contaminado deverd ser limpo e desinfetado cuidadosamente antes de ser utilizado para
entrar em contato com produtos nao contaminados.

7.3. USO DA AGUA

7.3.1. Como principio geral, deve-se usar unicamente agua potavel na manipulacdo dos
produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econdmicos.

7.3.2. Com a aprovacdo do organismo competente, poderd ser utilizada dgua ndo potavel
para a produg¢do de vapor e com outros fins andlogos ndo relacionados aos produtos
vegetais, subprodutos e residuos de valor econdmicos.

7.3.3. Para utilizar novamente a agua recirculada dentro de um estabelecimento, deve-se
trata-la e manté-la em condigdes tais que seu uso nao possa apresentar riscos para a saude.
O processo de tratamento devera estar sob constante vigilancia. Por outro lado, a agua
recirculada que nao tenha recebido tratamento posterior, poderd ser utilizada nas condi¢des



em que seu uso ndo constitua um risco para a saude nem contamine a matéria-prima ou o
produto acabado.

Devera haver um sistema separado de distribuicdo para a agua recirculada, de forma a
permitir sua fécil identificacao.

Os tratamentos de dguas recirculadas e sua utilizagdo em qualquer processo de elaboragdo
de produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econdomicos deverdo ser aprovados
pelo Organismo Competente.

As situagdes particulares indicadas em 7.3.2. ¢ 7.3.3. deverdo estar em concordancia com o
disposto em 4.3.12.4. do presente regulamento.

7.4. FABRICACAO

7.4.1. A fabricacao devera ser realizada por pessoal capacitado e supervisionada por pessoal
tecnicamente competente.

7.4.2. Todas as operacdes do processo de producdo, incluindo a embalagem, deverdo
realizar-se sem demoras inateis € em condigdes que excluam toda possibilidade de
contaminac¢do, deterioracdo ou proliferacdo de microrganismos patogénicos ou causadores
de putrefacgao.

7.4.3. Os recipientes serdo tratados com o devido cuidado para evitar toda possibilidade de
contaminag¢do do produto elaborado.

7.4.4. Os métodos de conservacdo e os controles necessarios deverao estar orientados a
protecdo contra a contaminagao, o aparecimento de qualquer risco para a saude publica, ou a
deterioragdo dentro dos limites de uma pratica comercial correta.

7.5. EMBALAGEM

7.5.1. Todo o material utilizado para a embalagem devera ser armazenado em condicdes de
salubridade e limpeza em locais destinados a esse fim. O material devera ser apropriado
para o produto a ser embalado e para as condigdes previstas de armazenamento. Nao devera
transmitir ao produto substancias indesejaveis dentro dos limites aceitaveis para o
Organismo Competente. O material de embalagem devera ser de qualidade satisfatoria,
devendo conferir uma prote¢do apropriada contra a contaminagao.

7.5.2. Os involucros ou recipientes nao deverdo ter sido utilizados para nenhum fim que
possa ocasionar a contaminagdo do produto. Sempre que for possivel, os involucros ou
recipientes deverdo ser inspecionados imediatamente antes do uso, a fim de certificar com
total seguranga seu bom estado, deverdo também ser limpos e/ou desinfetados, quando for
necessario; ao lavar tais recipientes, deve-se escorré-los bem antes de tornar a enché-los. Na
area reservada para a embalagem ou enchimento dos recipientes somente deverdo guardar-
se os recipientes ou invélucros necessarios.

7.5.3. A embalagem devera ser realizada em condi¢cdes que evitem a contaminacdo do
produto.

7.6. DIRECAO E SUPERVISAO

O tipo de controle e supervisdo necessarios dependera do volume, tipo de atividade e dos
tipos de produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econdmicos em questdo. Os
diretores deverao ter conhecimentos suficientes sobre os principios e praticas de higiene dos



produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econdmicos para poder julgar os
possiveis riscos e assegurar que a vigilancia e a supervisao do processo sejam eficazes.

7.7. DOCUMENTACAO E REGISTRO

Em fungdo do risco, deverdao ser mantidos os registros apropriados da fabricagdo, producao
e distribui¢do e conservados durante um periodo superior & duragdo minima do produtos
vegetais, subprodutos e residuos de valor econdmico.

8. ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DE MATERIAS-PRIMAS E PRODUTOS
ACABADOS

8.1.1. As matérias-primas e os produtos acabados deverdo ser armazenados e transportados
em condi¢gdes tais que impegam a contaminacdo e/ou a proliferacdo de microrganismos e
protejam contra a alteragdo do produto ou contra os danos que possam sofrer os recipientes
ou embalagens que o contém.

Durante o armazenamento, devera ser realizada uma inspecao periodica dos produtos
acabados, a fim de que somente sejam despachados produtos vegetais, subprodutos e
residuos de valor econdmicos aptos para o consumo humano e que cumpram as
especificagdes aplicaveis aos produtos acabados, quando couber.

8.1.2. Os veiculos de transportes pertencentes a empresa que fabrica o produtos vegetais,
subprodutos e residuos de valor econdmico, ou a empresas por ela contratadas, deverao
estar autorizados pelos Organismo Competente.

Os veiculos de transporte deverdo realizar as operagdes de carga e descarga fora dos locais
de elaboracdo dos produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econdmicos, devendo-
se evitar a contaminacdo dos mesmos e do ar pelos gases de combustdo. Os veiculos
destinados ao transporte de produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econdmicos
refrigerados ou congelados devem dispor de meios que permitam verificar o grau de
umidade, se for necessario, e a manutenc¢ao da temperatura adequada.

9. CONTROLE DE PRODUTOS VEGETAIS, SUBPRODUTOS E RESIDUOS DE
VALOR ECONOMICOS

E conveniente que o estabelecimento instrumente os controles de laboratorio que considere
necessarios, com uma metodologia analitica reconhecida, a fim de garantir a obtengdo de
produtos vegetais, subprodutos e residuos de valor econdmicos aptos para o consumo.
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