DAR

\ MASSACHUSETTS DEPARTMENT
OF AGRICULTURAL RESOURCES

Divisao de Seguranca de Produtos Alimenticios

Critérios de Conformidade
Para o Programa de Qualidade de Praticas Agricolas
do Commonwealth de Massachusetts
e
Inspecdes de
Regras de Seguranca de Produtos Alimenticios do
Lei de Modernizacgéo da Seguranca Alimentar

Para a prevencéo de surtos de origem alimentar na Commonwealth de Massachusetts.

Ultima revisgo: 10 de Maio de 2022
Corresponde a Lista de Verificagdo CQP/mGAPs v7.2

Contato: Michael Botelho

E-mail: Michael.Botelho@Mass.gov
Telefone: (774) 419-1801

D A R Departamento de Recursos Agricolas de Massachusetts
30 Riverside Drive, Suite 202

sesancomn esonce:  Lakeville, MA 02347


mailto:Michael.Botelho@Mass.gov

UMass

Extension

CENTER FOR AGRICULTURE

Indice
VIS0 Geral d0 PrOgIama ........cooiiiiiiiiieie ettt ab e 1\
INEFOTUGED ..ttt bbb bbbttt b e b e bbbt bt et e ne e e e 1\
2T Tl o[l O 0] [0SR iv
(@ o =11 Y TR OT P RRPPR v
ESCOPO de CONFOrMITATE ........ceeiiiiiieeeee e 1\
CRAVE 08 ANOLAGAD .....cveeueeeiiiitiite ittt b bbbttt e bbbttt b et e e e eneas 1\
Lista de Verificacdo de Seguranca de Produtos AIMentiCios .......cccccceeevviiiiciiniieeeneeennnnnns .1
Plano(s) de Seguranga AlImentar MGAPS ... s .1
Rastreabilidade/ReCall ...........ccooiiiiiiei e s 1
SeguranGa da FAZENOA ..........cocoiiiiiieieieee e 2
Treinamento, Higiene do Trabalhador € SAUde ..........cccoveieieiiie i 2
B I =TT = T o TSR 2
INSAlACOES SANITANIAS  ...vvvreieeeeee i it e e e e e e e s e e e e e e e e e s e e e e e e e e e s snnrrrrreeeeeeeeaanes .3
Higiene do Trabalnador ... s 4
Sadde do TrabalNador...........cvoieieieece e 5
[ gL T oL Lo T ] o SR 6
Emendas de S010 NEO Tratatdos .........cccoveiiiiiiiiiiiiiieeieee s 7
(0011 ] o101 7-To [=] 1 o PO PP UPPPPPPPTTRR T
N 1T = V£ 8
Vida SEIVAGEM ..ot bbb 8
Animais de Fazenda (na fazenda ou propriedades vizinhas adjacentes) .........c.ccccocevvenn, 8
ANIMAIS DOMESTICOS. ......vevveieeiieiieee e e e e e sre e e e teeseesseesteeseesreesseeneesseesseeneennes 9



UMass
Extension

CENTER FOR AGRICULTURE

................................................................................................................................ 10
AQUA PrE-COINEITAL.......covecveieeiceesceeee ettt sttt 10
AQUA POS-COINEITA. .......cveeeeeeeeeee ettt sttt 10
TESEE A8 AGUAL.....eiveeeeeeee ettt ettt ettt ettt ettt en ettt 11
Colheita € POS-COINEITA. ..o 12
Praticas de COINEITA. .........coueiiiieeii s 12
Recipientes de COINEITA...........ccveiiiece e 12
Materiais de EMPaCOtAMENTO. ......c.oouiiiiiiiiiiieieie e 13
POS-COINEITA. ...ttt 14
INStalagies/CONtrole 08 Pragas.........coeiiiiereiiriieiieiie ittt 14



UMass
Extension

CENTER FOR AGRICULTURE

Visao geral do programa

Introducéo

A Divisdo de Seguranca de Produtos Alimenticios do Departamento de Recursos Agricolas de
Massachusetts (MDAR) desenvolveu um programa combinado de auditoria e inspecao de terceiros para o
cultivo, colheita, embalagem e detencéo de frutas e vegetais frescos na Commonwealth de Massachusetts.
A missdo deste programa é garantir 0 manuseio e a distribuicdo seguros de produtos frescos dentro da
Commonwealth e preservar a saide publica dos consumidores desses produtos.

Base de Critérios

O Programa de Qualidade da Commonwealth/Seguranga de Produtos Alimenticios Boas Préticas Agricolas
de Massachusetts (MGAPS) foi desenvolvido usando uma combinacdo de GAPs (pré-existentes, bem como
a Produce Safety Rule (PSR) da Lei de Modernizagdo da Seguranca Alimentar (FSMA). Este programa é
Unico no que diz respeito aos requisitos regulamentares ao abrigo da PSR terem sido integrados no programa
de auditoria de terceiros da Qualidade do Commonwealth pré-existente, exigindo apenas uma (1) visita
combinada para certificacdo de acesso ao mercado e uma inspe¢do de conformidade regulamentar.
Massachusetts adotou a PSR como estatuto estadual, tornando os inspetores da MDAR a autoridade
reguladora e os oficiais de conformidade da PSR dentro da Commonwealth. Por projeto e padrdo, as
fazendas que concluiram uma auditoria satisfatoria de Qualidade da Commonwealth/mGAPs estdo em
conformidade com a Regra de Seguranca de Producéo.

Proposito

O objetivo deste documento € comunicar aos produtores, compradores, grupos de defesa e outras partes
interessadas os critérios necessarios para a conformidade com o padrdo de seguranca de produgdo da
Qualidade da Commonwealth/mGAPs, seja para as fazendas elegiveis para uma inspe¢do regulatdria e/ou
aquelas que exigem uma auditoria de acesso ao mercado. Os Critérios de Conformidade sdo combinados com
a ferramenta de lista de verificagdo que serd usada no campo pelos inspetores/auditores de seguranga de
producdo. Cada item da lista de verificacdo € articulado e elaborado para fornecer uma compreensdo
aprofundada de como a fazenda pode cumprir cada requisito.

Escopo de Conformidade

A conformidade sob o programa Qualidade da Commonwealth/mGAPs é baseada em duas (2) facetas
principais: Seguranga de Produtos Alimenticios e Normas Ambientais. A Lista de Verificacdo de Seguranga
de Produtos contém qualquer contetido especificamente relacionado ao PSR, bem como requisitos adicionais
de seguranca alimentar. Esta secdo anota as melhores praticas da fazenda no que se refere a: Planejamento e
Documentagdo de Seguranga Alimentar, Treinamento do Trabalhador e Sadde e Higiene, Emendas do Solo,
Vida Selvagem e Animais, Agua Agricola e Pds-Colheita e Praticas de Colheita/Pds-Colheita.

Chave de Anotacéo

Certos itens ao longo da lista de verificacdo sdo anotados com simbolos e/ou letras. Estes simbolos ajudam
a identificar certas atividades que sdo necessarias, bem como a documentacdo de apoio para algumas
atividades. Os seguintes sdo como tal:

8: Isso significa um item da lista de verificacdo que é um requisito como parte da Regra de
Seguranga de Produtos Alimenticios e esta sempre emparelhado com um nimero de referéncia
correspondente. Esses itens sdo requisitos listados como parte do PSR; os nimeros de
referéncia citam onde o
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requisito pode ser encontrado. Todas as exploracdes elegiveis devem satisfazer este requisito
como parte de uma inspegéo regulamentar.

W:  Isso indica a necessidade de um procedimento operacional padréo por escrito (SOP). Esses
SOPs sdo provavelmente criticos para a capacidade da operacao de implementar um programa
eficaz de seguranca alimentar e um procedimento escrito ajuda a garantir a consisténcia e
servir como referéncia para todos os funcionarios. Este simbolo também indica quando um
documento de apoio por escrito é necessario para satisfazer um requisito (ou seja,
sinalizacdo).

R:  Isto indica o requisito de um registro ou registro que precisaria de ser usado e atualizado de
forma consistente, incluindo, mas néo se limitando a, registros de formacéao e registros de
limpeza. Os registros também incluem documentagdo, como resultados de testes de agua.



UMass
Extension

CENTER FOR AGRICULTURE

Lista de Verificacao de Seguranca Produtos Alimenticios

Requisito

Critérios de Conformidade

1 Plano(s) de Seguranga Alimentar mGAPS

1.0.1 Existe um plano de seguranca alimentar em vigor com base O plano escrito de seguranga alimentar servird como um guia para a operagao identificar as

nos requisitos de mGAPS e Produzir Regras de Seguranga? atividades da fazenda e desenvolver SOPs formais de seguranga alimentar relevantes para
garantir a conformidade com o programa de auditoria de Qualidade da Commonwealth e a
Regra de Segurancga de Produgao.

1.0.2 E identificado um Gerente de Seguranca de Alimentos da §112.23: A designacao de um Gerente de Seguranca Alimentar da Fazenda deve ser
Fazenda? incluida no plano de seguranga alimentar e explicitamente informada a todos os

funciondrios relevantes da fazenda.

1.0.3 | O Gerente de Seguranca Alimentar da Fazenda recebeu §112.22(c): O Gerente de Seguranga de Alimentos Agricolas deve ter participado e
treinamento formal da Liga de Seguranca de Produtos concluido o curso de Seguranga de Produtos Alimenticios “Grower Training”. Uma cépia
Alimenticios? do certificado deve ser apresentada como verificagdo do recebimento do treinamento

formal.

1.0.4 | Oplano de seguranca alimentar é revisado anualmente no Uma folha de rosto datada indicando a revisdo mais recente do plano de seguranca
minimo? alimentar, bem como a listagem do revisor, serviria como verificagdo da revisdo anual.

1.0.5 | Existe um mapa da fazenda que identifique no minimo: campos O mapa da fazenda deve incluir os atributos relevantes listados no item da lista de
em cultivo, pilhas de compostagem, pecudria localizado na verificagdo correspondente. O mapa em si pode assumir a forma de impressdes do Google
fazenda ou adjacente a fazenda, edificios, armazenamento de Map, mapas desenhados a mdo, mapas NRCS, GIS, etc.
pesticidas, sistemas sépticos, fontes de agua, bombas, rede
elétrica, pontos de retirada, distribuicao de irrigacdo
(gotejamento, sobrecarga) e banheiros?

1.1 Rastreabilidade/Recall

1.1.1 Existe um programa de recall? Um programa escrito deve estar em vigor que descreva os SOPs formais da operagdo para a

realizagdo de exercicios de rastreamento e rastreamento direto no caso de um surto ou
conhecimento de produto adulterado. O programa deve incluir informag&es de contato de
emergéncia e orientagdes e instrugdes bdsicas sobre o que fazer no caso de um possivel
recall.

1.1.2 Um exercicio de recall simulado foi realizado e A operacdo deve apresentar uma copia de um resumo de recall simulado datado. O resumo

documentado nos ultimos 12 meses?

deve incluir o participante parceiro e detalhes sobre a eficacia do exercicio, duragdo do
exercicio, etc.
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Lista de Verificacao de Seguranca de Produtos Alimenticios

Requisito

Critérios de Conformidade

1.1.3 | O nome e o enderego da fazenda sdo exibidos em destaque §112.6(b): Quando for necessdrio um rétulo de embalagem de alimentos, o nome e o §
em qualquer rotulagem de embalagem de alimentos ou no enderego comercial completo da fazenda e onde o produto foi cultivado devem ser incluidos w
(s) ponto(s) de venda? de forma proeminente e visivel no rétulo da embalagem de alimentos. Quando um rétulo de
embalagem de alimentos ndo é necessdrio ou presente, esta informagdo deve ser exibida de
forma proeminente no (s) ponto(s) de compra em um rétulo, cartaz, placa, cartaz ou aviso
em papel ou eletrénico. O endereco comercial completo inclui: o enderecgo ou caixa postal,
cidade, estado e CEP.
1.2 Seguranca Agricola
1.2.1 Existem medidas de segurancga para mitigar atos maliciosos As medidas de seguranca sdo especificas para a operagdo, mas podem incluir cercas,
contra produtos, propriedades e pessoal? sinalizagdo, monitoramento de video e folhas de entrada, entre outras atividades,
conforme necessario.
2 | Treinamento, Higiene do Trabalhador e Saude
2.0 Treinamento
2.0.1 | Existe uma politica de formagao documentada em vigor, §112.22: O pessoal deve receber treinamento sobre principios de higiene alimentar e §
incluindo horarios, apoio multilingue e curriculos de seguranga alimentar, a importancia da saude e higiene pessoal para todo o pessoal e w
formagdo? visitantes, identificacdo e isolamento de produtos que possam estar contaminados, limpeza e
higienizacdo de equipamentos e edificios/superficies relevantes, inspecdo de recipientes e
equipamentos de colheita para garantir que eles ndo sejam uma fonte de contaminacgéo e
incidéncias de primeiros socorros e limpeza de sangue ou fluidos corporais. Topicos de
treinamento adicionais podem ser necessarios, dependendo do escopo da operacdo. A
treinamento deve ser adequada e apropriada a func¢do do funcionario.
2.0.2 Os treinamentos foram concluidos e documentados? §112.21, §112.30: A documentacdo para treinamento deve incluir data, topicos §
abordados no treinamento, oficial de treinamento e nome e assinatura dos estagiarios. R
2.0.3 Os treinamentos sdo realizados mediante contratagao e §112.21: Os treinamentos devem ser realizados antes ou no inicio da temporada para todos os §

anualmente a partir de entdo ou conforme necessario?

funcionarios e pelo menos anualmente para funcionarios de temporada completa ou que
retornam. Se novos funcionarios forem contratados apds o treinamento inicial ou no meio da
temporada, eles também devem ser treinados e esse treinamento documentado. Os
funcionarios também podem receber treinamentos de acompanhamento, conforme necessario.
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Lista de Verificacao de Seguranca de Produtos Alimenticios

Requisito

Critérios de Conformidade

2.0.4 | Afazenda possuirequisitos/instrucées de higiene que sdo As instrugdes ou sinalizagdo devem servir como um lembrete presente aos funciondrios e
exibidos visivelmente para todos os trabalhadores e visitantes COmo um recurso para visitantes ou outros individuos que podem ndo estar tdo intimamente
da fazenda e, se aplicavel, publicados em outros idiomas cientes dos SOPs formais da operagdo em relagdo a segurancga alimentar.
falados na fazenda?

2.0.5 | Os parceiros contratados/de negédcios e visitantes sdo mantidos §112.33(a): Os parceiros externos e visitantes devem estar cientes das politicas e
nos mesmos padroes de seguranca alimentar que o pessoal procedimentos para proteger os produtos cobertos e as superficies de contato com alimentos
treinado da fazenda? contra contaminacgao e tomar todas as medidas razoavelmente necessarias para garantir que

os visitantes cumpram tais politicas e procedimentos.
2.1 Instalagdes Sanitdrias

2.1.1 | Todas as instalagBes sanitarias dos funciondrios sdo mantidas §112.129(b)(1)(2)(3): As instala¢Bes sanitarias devem ser mantidas para evitar a contaminagdo

regularmente e em condi¢Ges limpas e sanitarias? de produtos cobertos, superficies de contato com alimentos e zonas de fluxo de produtos. Eles
devem ser reparados e limpos com uma frequéncia suficiente para garantir a adequacgao do
uso e regularmente fornecidos com papel higiénico. As instalagdes sanitarias também devem
ser usadas adequadamente e de uma forma que ndo resulte na contaminagdo de produtos
cobertos, superficies de contato com alimentos, fontes de dgua superficiais, etc.

2.1.2 | Existem registros que indicam quando as instalagdes e No minimo, os registros de limpeza devem incluir data, hora, nome do individuo que atendeu
banheiros sdo limpos e estocados? as instalagdes sanitarias e o que foi feito. Se uma entidade contratada atender instalagGes

sanitdrias, esses registros ainda devem ser disponibilizados.

2.1.3 | AsinstalagBes sanitarias foram concebidas de forma §112.129(b)(1)(2)(c): As instalagdes sanitarias devem ser projetadas e localizadas para evitar a
adequada e estdo localizadas para um risco minimo de contaminagdo de produtos cobertos, superficies de contato com alimentos e zonas de fluxo de
contaminagdo? produtos. Eles também devem ser diretamente acessiveis para manutencao.

2.1.4 | AsinstalacGes sanitdrias sdo de facil acesso para §112.129(a), §112.33(b): O pessoal deve dispor de instalagdes sanitarias adequadas e
funcionarios e visitantes e de nimero adequado? facilmente acessiveis, incluindo instalagdes sanitarias facilmente acessiveis as areas de cultivo

durante as atividades de colheita. A acessibilidade deve estar em conformidade com os
requisitos da OSHA.

2.1.5 | Asinalizagdo requer lavagem das m3os? A sinalizagdo exigindo instrucGes de lavagem das mdos e lavagem das maos deve estar

visivelmente presente em todas as estacGes de lavagem das maos (e em idiomas
adicionais, se necessario).
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Lista de Verificacao de Seguranca de Produtos Alimenticios

Requisito Critérios de Conformidade
2.1.6 | Todas as instalagGes de lavagem das mdos estdo equipadas §112.130, §112.44(a)(4): O pessoal deve dispor de instalagdes de lavagem das maos §
com agua potavel, sabdo e toalhas descartaveis? Existem adequadas e facilmente acessiveis, equipadas com sabdo, agua potavel e toalhas de uso
recipientes adequados para o descarte de toalhas de uso unico (ou secadores de maos elétricos). Esfregar as mados com antisséptico ndo pode ser
Unico e outros residuos apropriados? usado como substituto de dgua e sabdo. Lixeiras adequadas devem estar presentes para

evitar que toalhas de uso Unico e outros residuos se tornem uma fonte de contaminagao.

2.1.7 | AsinstalagGes de lavagem das maos estdo localizadas Todas as instalagdes de lavagem das mados devem estar diretamente adjacentes a qualquer
diretamente adjacentes as instalagGes sanitdrias ou a instalacdo sanitdria, seja dentro do banheiro ou fora de uma unidade sanitaria potavel, de
qualquer outra fonte potencial de contaminagdo? modo a minimizar o tempo e o risco de contaminagdo entre o uso de tal instalagdo e a lavagem

das mdos. Outros cenarios em que as maos podem se tornar uma fonte de contaminagdo, ou
seja, zoolodgicos de animais de contato, também devem ter esta¢des de lavagem das maos
adjacentes ou em proximidade adequada para evitar a contaminagdo cruzada.

2.1.8 | O pessoal da fazenda lava as maos a qualquer momento §112.32(b)(3): Os exemplos incluem: antes de iniciar o trabalho, antes de colocar luvas, depois §
em que suas maos possam ser uma fonte de de usar o vaso sanitario, ao retornar ao posto de trabalho apds qualquer pausa ou outra
contaminagdo? auséncia do posto de trabalho, assim que possivel apds tocar em animais ou residuos de

animais, ou em qualquer outro momento em que as maos possam ter ficado expostas de uma
maneira que seja razoavelmente provavel que leve a contaminagdo de produtos ou superficies
de contato com alimentos.

2.2 Higiene do Trabalhador

2.2.1 | Asroupas, calgados e equipamentos de protegdo sdo §112.32(a)(b)(1): As roupas devem estar limpas para comecar o dia quando aplicavel, trocadas §
mantidos de forma eficaz, adequados para seu uso e usados ao longo do dia ao se tornarem uma fonte potencial de contaminacdo e, em geral, usadas de
de forma a minimizar o risco de contaminagdo do produto? forma a manter a limpeza e higiene pessoais.

2.2.2 | Se forem usadas luvas no manuseio de produtos cobertos ou §112.32(b)(4) Se as luvas forem usadas na fazenda em qualquer capacidade, deve haver um §
superficies de contato com alimentos, existe uma politica por SOP em vigor. As luvas devem ser mantidas e em condig¢Ges integras e sanitdrias ao w
escrito, e as luvas sdo mantidas intactas e em condicdes manusear produtos cobertos ou superficies de contato com alimentos; eles devem ser
sanitarias ou substituidas quando se tornam uma fonte substituidos quando ndo for mais possivel manter esses padroes.

potencial de contaminagdo?

2.2.3 | Asluvas, aventais ou outros equipamentos sdao removidos §112.32(a)(b)(1) O equipamento ou a roupa de protecdo devem ser removidos antes de §
antes de usar os banheiros ou durante os intervalos? usar as instalagdes sanitarias para minimizar o risco de contaminagéo, especialmente se o
referido equipamento/roupa for usado direta ou diretamente adjacente as superficies de
contato com produtos ou alimentos.
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Lista de Verificacao de Seguranca de Produtos Alimenticios

Critérios de Conformidade

2.2.4 | Se as joias forem usadas durante o manuseio de produtos §112.32(b)(5) O pessoal deve usar praticas higiénicas durante o servigo na medida
cobertos ou superficies de contato com alimentos, existe uma necessaria para se proteger contra tal contaminagdo. Se forem usadas jdias, é necessario
politica em vigor, e as joias sdo mantidas em condi¢Ges remover ou cobrir joias de mdo que ndo possam ser adequadamente limpas e higienizadas
sanitarias que impegam que se tornem uma fonte potencial de durante os periodos em que os produtos cobertos sdo manipulados manualmente.
contaminagdo?

2.2.5 Existe uma politica de cobertura ou contencdo de cabelos §112.32(a): O pessoal deve usar praticas higiénicas durante o servico na medida
em vigor e, em caso afirmativo, ela esta sendo cumprida? necessaria para se proteger contra tal contaminagdo. Cabelos e coberturas de cabelo

devem ser usados de uma forma que esteja em conformidade com este ideal. Se uma
politica formal relativa a cabelos ou coberturas de cabelo estiver em vigor, certifique-se
de que ela esteja sendo seguida.

2.2.6 Fumar, mastigar, comer, beber (exceto dgua), urinar, defecar §112.32(b)(6) Certifique-se de que fumar, mastigar e comer sejam feitos em dareas de
ou cuspir sdo explicitamente proibidos em areas de descanso designadas para os funciondrios e longe do fluxo do produto. Urinar e defecar s6
cultivo/embalagem/colheita/armazenamento? sdo permitidos em instalagdes sanitarias adequadas.

2.2.7 | Asareas de descanso e dreas de acesso de visitantes estdao As areas de ruptura devem ser especificamente designadas e localizadas longe das areas
localizadas longe das zonas de fluxo de produtos e de producdo ou zonas de fluxo de produtos para reduzir o potencial de contaminagado
armazenamento? cruzada.

2.2.8 | Adgua potavel estd disponivel para todos os funciondrios de A disponibilidade de dgua potavel para os funcionarios de campo reduz a necessidade de o
campo? pessoal sair e reentrar repetidamente na area de produgao, o que aumentaria o potencial

de contaminagdo cruzada.

2.2.9 | Quando apropriado, as prateleiras/contéineres ou areas de §112.123(b)(2) Os pertences, equipamentos de protegdo e ferramentas dos funcionarios
armazenamento designadas sdo fornecidos para pertences devem estar localizados de forma a reduzir a exposicdo a possiveis contaminagdes. Além
de funcionarios, equipamentos de protecdo e ferramentas, disso, essas areas designadas devem estar localizadas longe das zonas de fluxo de produtos
e estdo localizados longe das zonas de fluxo de produtos? ou produtos para evitar potencial contaminag¢do cruzada.

2.3 Saude do Trabalhador

2.3.1 O pessoal com cortes, feridas ou lesGes expostas é §112.31: Os funcionarios devem ser excluidos de atividades que possam resultar em

impedido de manusear o produto? contaminagdo de produtos cobertos ou superficies de contato com alimentos quando a
pessoa demonstrar ter, ou parecer ter, uma condi¢do de saude aplicavel. O pessoal deve
notificar seu (s) supervisor(es) se tiver uma condicdo de saude aplicavel.
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Lista de Verificacao de Seguranca de Produtos Alimenticios

Critérios de Conformidade

2.3.2 Existe uma politica escrita de sangue e fluidos corporais e A politica escrita servira como um guia para o que fazer no caso de uma situagdo em que
SOP em relagdo ao manuseio e limpeza de areas sangue ou fluidos corporais possam resultar na contaminagao de produtos cobertos,
contaminadas? superficies de contato com alimentos ou outras fontes potenciais de contaminagdo. Consulte

o Capitulo 3, Segdo 1, Parte e. dos Padrdes para o Cultivo, Colheita, Embalagem e Retengdio de
Produtos para Consumo Humano: Orientag¢do para a Industria.

2.3.3 Os kits de pronto-socorros atualizados sdo acessiveis a Os kits de pronto- socorros devem estar disponiveis em todos os locais permanentes e para
todo o pessoal (incluindo o pessoal de campo)? transporte quando necessario. Os kits devem ser atualizados e reabastecidos conforme

necessario e apropriado para as atividades relevantes na fazenda.

2.3.4 | Os funcionarios (incluindo o pessoal de campo) que §112.31: Os funciondrios devem ser excluidos de atividades que possam resultar em
apresentam sinais de doenga sdo restritos ao contato direto contaminagdo de produtos cobertos ou superficies de contato com alimentos quando a
com produtos, zonas de fluxo de produtos e superficies de pessoa demonstrar ter, ou parecer ter, uma condicao de salude aplicavel. O pessoal deve
contato com alimentos? notificar seu (s) supervisor(es) se tiver uma condigdo de saude aplicavel.

2.3.5 | Osregistros sao mantidos para funciondrios que foram Os registros devem indicar quando uma lesdo ou doenga grave (resultando na incapacidade
restringidos (devido a doenga ou lesdo) do contato direto com de um funcionario de manusear diretamente produtos ou superficies de contato com
produtos, zonas de fluxo de produtos e superficies de contato alimentos) ocorreu como uma forma de rastreamento em caso de surto. Ndo é necessario um
com alimentos? registo especifico de lesdes e doengas, e tais casos podem ser incluidos num registo geral de

ocorréncias significativas e agdes corretivas.
3 Emendas do solo

3.0.1 | O pessoal relevante da fazenda foi treinado no manuseio §112.21(a)(b), §112.52: O treinamento deve ser fornecido ao pessoal que lida com Emendas

da BSAAO? Bioldgicas do Solo de Origem Animal (EBSOA). Este treinamento inclui as rotas potenciais de
contaminagdo cruzada, manuseio e higienizagdo de utensilios, limitages e requisitos de
equipamentos de protegao (como botas designadas para atividades de compostagem),
lavagem das maos e outros métodos implementados para minimizar o potencial de
contaminagao.

3.0.2 Existem registros que indicam o tipo e a hora de aplicagao Os registros de aplicacdo para emendas de solo ndo tratado ajudam a verificar o cumprimento
das emendas ao solo? dos intervalos de aplicagdo 90/120 (detalhados no item 3.1.1 ). Os registros de aplicagdo para

emendas de solos devidamente processados e tratados fornecem um método de rastreamento
no caso de a alteragdo do solo ter sido contaminada apds o tratamento ou a carta de
conformidade de um fornecedor terceirizado ter sido inadimplente, resultando em um surto.
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3.0.3 Existem SOPs para limpeza e sanitizacdo de equipamentos que | §112.52, §112.123(d)(2)(e) Se o pessoal e/ou equipamento apresentarem a possibilidade de §
entram em contato com emendas de solo de origem animal? contaminagdo cruzada, etapas detalhadas de limpeza e higienizagdo devem estar em vigor em

relagdo a quaisquer ferramentas ou equipamentos usados para tratar, transportar, aplicar etc.
ESBOA, e qualquer pessoal relevante deve ser devidamente treinado nessas atividades.

3.0.4 | Seforem utilizadas emendas de solo adquiridas de terceiros, §112.60(b): Para emendas de solo bioldgico tratado de origem animal (ESBOA) que sdo §
existe uma carta de garantia que garanta que os conteudos fornecidas por terceiros, é necessaria documentagdo pelo menos uma vez por ano que R
e/ou processos ndo sdo uma fonte de possivel contaminacdo certifique que a ESBOA foi devidamente tratada, manuseada, transportada e armazenada.
microbiana?

3.0.5 | As emendas de solo sdo armazenadas adequadamente, longe | §112.52: As emendas ao solo (tratadas e ndo tratadas) devem ser manuseadas e §

dos locais de colheita, embalagem e armazenamento de | armazenadas de maneira e local que ndo se tornem uma fonte potencial de contaminagdo
produtos? para produtos cobertos, superficies de contato com alimentos, areas usadas para uma
atividade coberta, fontes de agua, sistemas de distribuicdo de dgua e outras emendas ao
solo. Possiveis escoamentos de chuva ou outra fonte, poeira ou trafego de
veiculos/pedestres devem ser levados em considerag3o.

3.0.6 Se residuos humanos estiverem sendo usados, eles §112.53: Para emendas de solo de residuos humanos, vocé é obrigado a obter §
atendem aos regulamentos da EPA para biossélidos de documentagdo uma vez por ano que certifique que os residuos foram devidamente R
40 CFR parte 5037 tratados de acordo com os regulamentos da EPA para biossélidos de 40 CFR parte 503.

3.1 Emendas de Solo Nao Tratadas

3.1.1 | Aaplicagdo de emendas de solo ndo tratadas usadas em dareas §112.51, §112.56(a): Uma emenda de solo ndo tratada é qualquer emenda que n3o tenha sido §
de produgdo de produtos hortifruticolas é evitada dentro de processada até a conclusdo para reduzir adequadamente microrganismos de importancia para R
duas (2) semanas apods o plantio ou dentro de 120 dias apds a a saude publica, incluindo esterco cru, residuos vegetativos, etc. Os intervalos de aplicagdo
colheita para produtos que tém contato direto com o solo (90 para tais emendas devem estar em conformidade com as 90/120 janelas de aplica¢do. Os
dias sem contato direto com o solo)? registros de aplicacdo devem mostrar aderéncia aos intervalos necessarios e incluir datas de

aplicacdo, tipo de alteracdo do solo e local de aplicacdo; o intervalo de pré-colheita deve

corresponder a data de aplicagdo e aos registros de colheita para esses campos.

3.2 Compostagem
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3.2.1 O processo de compostagem na fazenda foi cientificamente §112.54(b)(1)(2): Métodos de compostagem cientificamente validados que seriam permitidos §
validado (compostagem estatica aerada, compostagem para um intervalo de aplicacdo de 0 dia incluem 1) compostagem estdtica que mantém condigbes
transformada, outros)? aerobias (isto €, oxigenadas) a um minimo de 131°F (55°C) por 3 dias consecutivos e é seguida por

cura adequada ; 2) compostagem transformada que mantém condigbes aerdbicas a um minimo
de 131°F (55°C) por 15 dias (que ndio precisam ser consecutivos), com um minimo de cinco voltas, e
é seguida por cura adequada . Métodos adicionais de tratamento e processamento adequado de
emendas de solo e padrées microbianos para os referidos processos podem ser referenciados em
pecas PSR §112.54(a)(b) e §112.55, respectivamente.

3.2.2 Existem registros em vigor para monitorar a compostagem e §112.60(b)(2) Para uma alteracdo de solo bioldgico tratado de origem animal produzido na fazenda,| §
os tempos de torneamento, as temperaturas do nucleo e a documentagdo de que os controles de processo (por exemplo, tempo, temperatura e R
outros indicadores sdo registrados rotineiramente? torneamentos) sdo necessarios para validar os processos e padrdes microbianos aprovados para

3.2.1.

4 Animais

4.0.1 A atividade animal é monitorada rotineiramente? §112.83: Um SOP deve ser desenvolvido para avaliar areas relevantes quanto a §
evidéncias de contaminagdo potencial. Pessoal especifico deve ser designado para
conduzir o monitoramento, e eles devem ser devidamente treinados para esta tarefa.

4.1 Vida selvagem

4.1.1 Existe um SOP adequado para a documentacdo e isolamento §112.83(b), §112.112: No caso em que uma incursao de animais possa representar um risco §
de dreas de producgdo e operacgdes no caso de uma incursao significativo de contaminagdo, um SOP formal deve estar em vigor para identificar a area, isolar a R
significativa da vida selvagem? area da colheita e registrar a incursdo. Semelhante a 2.3.5, ndo é necessdrio um log especifico

para incursdes de animais, e tais instancias podem ser incluidas em um log geral de ocorréncias
significativas e agdes corretivas.

4.1.2 Sdo implementadas medidas (cercas, armadilhas, etc.) para No caso de uma incursao significativa na vida selvagem, quaisquer medidas devem ser
limitar e/ou excluir a vida selvagem de areas onde existem apropriadas para minimizar o potencial de contaminagdo e cumprir quaisquer regulamentos
danos as culturas resultantes? locais, estaduais ou federais relacionados a animais e controle de animais. Per §112.84 da PSR,

nao é autorizada a “tomada” de espécies ameagadas ou em vias de extingao.

4.2 | Animais de Fazenda (Na Fazenda ou Propriedades Vizinhas Adjacentes)
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4.2.1 | Todos os animais de fazenda/pecudrios sdo restritos e §112.83(b), §112.134: Se animais de fazenda ou pecudrios estiverem presentes na fazenda, §
localizados de forma a minimizar o risco de contaminac3o certifique-se de que sua (s) localizagdo( leve (m) em consideragdo as areas adjacentes de
microbiana das dreas de producio/colheita, equipamentos, producgdo e as zonas de fluxo de produtos. Exemplos de medidas de protegdo incluem a
armazenamento e zonas de fluxo de produtos? implementacgdo de recursos para controlar o escoamento de residuos animais (ou seja, valas,

montes, bermas de desvio, faixas de amortecimento vegetativo ou estruturas de contengao de
residuos animais).

4.2.2 Os SOPs s3o desenvolvidos em relagdo aos animais de §112.83(b) Se animais de fazenda que trabalham forem usados na fazenda, deve haver SOPs §
fazenda que trabalham, se utilizados na fazenda (lavagem das formais em vigor que garantam a limpeza adequada da higiene pessoal, roupas/calgados de
m3os, equipamentos separados, etc.)? trabalhadores, ferramentas e equipamentos, incluindo troca de equipamentos, roupas ou

calcados entre atividades de produtos/animais e limpeza de equipamentos. Além disso, se os
animais de trabalho forem usados nos campos de producdo, certifique-se de que seu uso e
presenca nos campos estejam em conformidade com o item 3.1.1.

4.2.3 Os zooldgicos de contato estdo devidamente localizados e a §112.33(b), §112.83(b) Se a fazenda tiver um zooldgico de contato, certifique-se de que o local | §
sinalizacdo afixada instrui os trabalhadores e visitantes a lavar leve em consideragdo as dreas adjacentes de produgdo de produtos e as zonas de fluxo de w
as m3os depois de tocar nos animais? produtos. Deve haver uma consideragdo especial em educar e informar os visitantes sobre

técnicas de salde e higiene relevantes e adequadas em relagdo ao resto da operacgdo e
sinalizagdo para apoiar esses requisitos. Uma estagcao de lavagem das maos deve estar
adequadamente perto de qualquer zooldgico de contato ou animal de estimagao.

4.2.4 | Oestrume dos zoolégicos de contato é armazenado e manuseado | §112.52(a)(c), §112.134: Vide itens 3.0.1, 3.0.2 e 3.0.5. §
de forma a minimizar o risco de contaminagdo microbiana?

4.3 Animais Domésticos

431 Os animais de estimac3o s3o impedidos de crescer, colher, §112.127, §112.134: Os animais de estimacdo devem ser restritos de edificios totalmente §
embalar e armazenar areas e seus excrementos controlados fechados onde haja fluxo de produtos (ou seja, lavagem, embalagem e armazenamento de
para minimizar o risco de contaminacio? produtos, material de embalagem ou caixas de colheita). Os animais de estimagdo também

devem ser restritos da area de produgdo imediata. Um sistema deve estar em vigor para
garantir adequadamente que quaisquer excrementos de animais sejam controlados e ndo uma
fonte de contaminagdo. Caes de guarda ou de servico devidamente treinados podem ser
excec¢Oes em alguns casos.

4.3.2 | Existe sinalizacdo para comunicar a restricdo de entrada de A sinalizagdo é necessaria para informar os outros sobre a politica da operagdo sobre animais w
animais de estimag3o em areas de cultivo, colheita e de estimagdo em zonas de fluxo de produtos. Quando relevante, a sinalizagdo deve ditar as
embalagem para visitantes e vizinhos da operacio? areas onde os animais domésticos ndo sdo permitidos. Onde os animais sdo permitidos, a

sinalizacdo deve estipular regras e diretrizes para garantir que esses animais ndo representem
um risco de contaminacao.
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5 | Agua Agricola

5.0.1 | AsavaliagBes de risco iniciais (pré-temporada) sdo realizadas e §112.42, §112.50(b)(1) No inicio de cada estagdo de crescimento, e pelo menos uma vez por §
documentadas, levando em consideragdo o histérico da fonte de | ano, os sistemas de dgua agricola devem ser inspecionados para identificar condigdes que R
agua, as caracteristicas/estagio da cultura e o método de sejam razoavelmente provaveis de introduzir perigos ou contaminantes em ou sobre produtos
aplicagdo? cobertos ou superficies de contato com alimentos. Fatores que devem ser levados em

consideracao: tipo de fonte de dgua, capacidade de controlar a fonte de agua, grau de
protecdo de cada fonte de agua agricola, uso de terras adjacentes e proximas e a probabilidade
de um contaminante ser introduzido antes da dgua entrar no sistema de distribuicdo da
operagdo. Um sistema de manejo de agua deve estar em vigor refletindo os resultados das
avaliagBes de risco.

5.1 | Agua Pré-Colheita

5.1.1 | Adgua utilizada para uso pré-colheita é igual ou inferior a 126 §112.41, §112.44(b): Os testes de dgua ndo devem exceder 126 UFC ou menos por 100 ml (E. §

UFC por 100ml de E. coli genérica? coli genérica) para agua pré-colheita/agricola. A pré-colheita inclui, mas n&o se limita a R
atividades como: irrigagdo, pulverizacdo e protegdo contra geadas. Se a agua agricola atender a
esse critério, qualquer alternativa e/ou tratamento deve estar em conformidade com as partes
PSR §112.43 e §112.45.

5.2 | Agua Pés-Colheita
5.2.1 | Adagua e o gelo utilizados nas atividades de pds-colheita e §112.44(a): Qualquer agua usada para atividades pds-colheita que entre em contato direto §

lavagem das maos sdo potaveis e livres de E. coli genérica? com produtos, superficies de contato com alimentos ou seja usada para lavagem das maos R
deve estar livre de E. coli genérica (0 UFC por 100 ml). Testes de agua e/ou documentagio
devem estar presentes para validacdo. Se a dgua pds-colheita atender a esse critério, qualquer
alternativa e/ou tratamento deve estar em conformidade com as partes PSR § 112.43 e
§112.45.

5.2.2 Se um método de imersdo ou agua recirculada for utilizado, §112.48(a) Para tanques de imersdo ou outra agua recirculada, devem ser estabelecidos §

existe um SOP de troca de dgua? cronogramas de troca de agua para manter sua seguranga e qualidade sanitaria adequada e

minimizar o potencial de contaminacgdo (por exemplo, riscos que podem ser introduzidos na
agua a partir do solo aderente ao produto coberto).
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523 Dependendo do tipo de sistema de lavagem utilizado, a §112.48(b)(c) A agua deve ser monitorada visualmente quanto ao acimulo de material §
temperatura ou turbidez da 4gua é monitorada? organico e indicagdes de necessidade de mudanca. Dependendo da mercadoria, a temperatura

deve ser monitorada para evitar a infiltracdo de microrganismos.

5.2.4 | Se o (s) desinfetante(s) for (em) usado (s) em agua de §112.43: O uso de agentes sanitizantes nao é necessario, mas se esses agentes forem usados §
enxéague/lavagem, eles s3o aprovados para uso em contato com | €m atividades pds-colheita/lavagem, certifique-se de que o sanitizante seja aprovado para esse| R
alimentos e o uso é monitorado de forma adequada e fim especifico e que o uso reflita as instrugdes no rétulo do produto.

5.2.5 | Osresiduos/4dgua de lavagem/resfriamento s3o descartados de | §112.130(c), §112.133(b)(c)(d) Residuos/agua de lavagem/resfriamento devem ser §
maneira a minimizar o risco de contaminag3o? descarregados de forma a minimizar o risco de contaminagdo. A dgua de descarga ndo deve

acumular no exterior e deve ser colocada de uma forma que nao escorra para a area de
produgdo ativa.

5.2.6 | Seforem utilizados tanques de dgua, existem SOPs e registros §112.123(a)(d)(1) Os tanques de dgua devem ser adequados para uso, mantidos e §

sobre a frequéncia e o método de limpeza? limpos/higienizados com a frequéncia razoavelmente necessaria para proteger a agua w
armazenada da contaminagdo. Deve haver registros correspondentes que indiquem quando, R
guem e como os tanques foram limpos e higienizados.

5.3 Teste de agua

5.3.1 | O laboratdrio de testes de dgua utilizado para os testes acima §112.151: O (s) laboratdrio(s) deve (m) estar listado (s) na lista do Programa de Seguranca de §
realiza a metodologia aprovada pela FDA para testes genéricos Produtos Alimenticios MDAR de instalacdes de teste de agua aprovadas.
de E. coli consistentes com os requisitos da PSR?

5.3.2 | Todas as fontes de dgua de superficie, incluindo aquelas que ndo| As aguas superficiais incluem lagoas, lagos, rios, riachos, etc. Esses testes devem ser espagados | R
rotineiramente utilizado, testado (3) trés vezes por ano de entre a pré-temporada/inicio da temporada, meio da temporada e final da temporada para
acordo com os requisitos do programa mGAPS? obter uma ampla amostra da qualidade da agua. Se a 4gua entra ou ndo em contato direto

com a por¢do comestivel da cultura, isso influenciara na frequéncia do teste.

5.3.3 | Osresultados do teste da fonte de dgua superficial estdo §112.50(b)(2)0O local onde a (s) amostra(s) de dgua foram coletadas deve ser identificado no §
(por mapa da fazenda) e gravou? mapa da fazenda. Os resultados do teste da fonte de 4gua devem estar localizados R

centralmente e facilmente acessiveis para revisao.

5.3.4 | S&o todas as fontes de dgua subterrénea, incluindo aquelas que | Os testes de pogo devem ser espacados uniformemente para obter uma ampla amostra de R
ndo sdo rotineiramente utilizado, testado (2) duas vezes qualidade da 4gua. Se a 4gua entra ou ndo em contato direto com a porg¢io comestivel da
por ano de acordo com os requisitos do programa mGAPS? cultura, isso influenciara na frequéncia do teste. Se a d4gua do pogo estiver sendo usada para

atividades pds-colheita, a frequéncia deve permanecer no minimo duas vezes por ano.
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5.3.5 | Osresultados do teste da fonte de dgua subterrinea estio §112.50(b)(2): O local onde a (s) amostra(s) de agua foram coletadas deve ser identificado no §
(por mapa da fazenda) e gravou? mapa da fazenda. Os resultados do teste de fonte de dgua devem estar localizados R

centralmente e facilmente acessiveis para revisdo.

5.3.6 §112.46(a), §112.50(b)(7) Para agua municipal, o relatério/certificagdo adequado do §
Os resultados dos testes de fontes de 4gua municipais estdo municipio correspondente é necessario para a verificagdo da qualidade da dgua. Uma copia R
devidamente identificados e registrados (relatérios municipais d | deste relatério/certificacdo deve ser mantida com quaisquer testes adicionais de fontes de
e qualidade de dgua)? dgua superficial ou subterranea. Embora ndo seja necessario, é considerado uma boa pratica

testar independentemente a dgua municipal para validagao das descobertas do relatério. Se a
agua agricola atender a esse critério, qualquer alternativa e/ou tratamento deve estar em
conformidade com as partes PSR § 112.43 e §112.45.

Colheita e Pds-Colheita

6.0 Praticas de Colheita

6.0.1 | Existe uma politica que indique que produtos §112.112; §112.114: Imediatamente antes e durante as atividades de colheita, todas as §
visivelmente contaminados, adulterados, danificados ou medidas razodveis necessdrias devem ser tomadas para identificar e ndo colher produtos que
deteriorados ndo sdo colhidos ou sdo abatidos? possam estar contaminados com um perigo conhecido ou razoavelmente previsivel.

“Produtos alimenticios caidos” também ndo deve ser distribuido.

6.0.2 | Os produtos nao cobertos sdao mantidos separados dos §112.111(a) Mantenha os produtos “cobertos” separados dos produtos “ndo cobertos”, §
produtos cobertos? exceto quando os produtos cobertos e excluidos forem colocados no mesmo recipiente para
distribuigdo (como uma cesta CSA). As exceg¢des incluem cenarios em que produtos "nio
cobertos" sdo tratados e manuseados como produtos "cobertos".

6.0.3 Existe um SOP para limpar e higienizar as superficies de contato §112.111(b) Limpe e higienize adequadamente, conforme necessdrio, quaisquer superficies §
com alimentos compartilhadas (culturas cobertas e ndo de contato com alimentos que entrem em contato com produtos ndo cobertos antes de
cobertas) entre os usos? usar tais superficies para atividades cobertas em produtos cobertos.

6.1 Recipientes de Colheita

6.1.1 | Os recipientes de colheita (incluindo caixas de madeira) sdo §112.123(a)(b)(c)(d)(1) Os recipientes de colheita devem ser armazenados e mantidos para §
usados, armazenados e inspecionados adequadamente para proteger os produtos cobertos de serem contaminados com perigos conhecidos e
minimizar o risco de contaminagao? razoavelmente previsiveis e para evitar a atracdo e o abrigo de pragas.
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6.1.2 As caixas e recipientes de colheita de campo sdo §112.123(a) Os recipientes de colheita devem ser usados especificamente para esse fim, §
especificamente identificados e usados para esse fim? em um esfor¢o para evitar qualquer potencial de contaminagdo cruzada (ou seja, usar as

mesmas caixas para colheita, abates e transportar ferramentas de colheita sem limpeza
e higienizagdo entre os usos).

6.1.3 Existem SOPs indicando quando e como os recipientes/caixas de §112.123(d)(1), §112.140: Os recipientes de colheita devem ser limpos e higienizados 8

colheita sdo limpos e higienizados? adequadamente com a frequéncia razoavelmente necessaria para proteger contra a
contaminacdo. Fatores que afetariam a frequéncia de tais atividades incluem tipo de
mercadoria, local de armazenamento de recipientes, incursdo de animais, etc. Deve haver
registros correspondentes que indiquem quando, quem e como as lixeiras foram
limpas/higienizadas. Em vez de um registro especifico, um SOP contendo as informacdes
acima e um cronograma rigoroso de higienizagdo podem ser usados em conjunto com uma
lista de verificagdo didria do equipamento.

6.1.4 | Se a colheita direta para a caixa for realizada, as caixas s3o §112.113, §112.116(a)(1)(2) Se a embalagem em campo for conduzida, o material de §
novas e s3o mantidas longe do contato direto com o solo embalagem ndo deve entrar em contato direto com o solo. A exposi¢do ao solo representa
durante a colheita? um risco de contaminacgédo cruzada, que pode ser espalhada se as caixas forem empilhadas

ou armazenadas no mesmo local que os produtos lavados/embalados.

6.1.5 Os trabalhadores s3o treinados para identificar problemas com §112.22(b)(3) Os trabalhadores devem ser capazes de corrigir problemas com recipientes §
recipientes ou equipamentos de colheita e relatar tais ou equipamentos de colheita ou relatar tais problemas a um supervisor ou outra parte
problemas a um supervisor? responsavel.

6.2 Materiais de Embalagem

6.2.1 | Os materiais de embalagem de alimentos/embalagens sdo §112.116(a)(b): Se a embalagem de alimentos for construida a partir de um material §
aprovados para uso em contato com alimentos? considerado de uso Unico e ndo limpavel ou facilmente higienizado (ou seja, papeldo, caixas

de cera, sacos plasticos), ele deve ser novo e ndo reutilizado. A embalagem e o material de
embalagem também devem ser adequados e aprovados para uma superficie de contato com
alimentos. Se o material de embalagem de alimentos for reutilizado, devem ser tomadas
medidas adequadas para garantir que as superficies de contato com alimentos estejam
limpas, como o uso de um forro limpo.

6.2.2 Os produtos alimenticios sdo suscetiveis a Clostridium §112.115: Os produtos cobertos devem ser embalados de uma maneira que impeca a §
botulinum embalados de maneira a evitar esse perigo? formacgdo da toxina Clostridium botulinum se tal toxina for um perigo conhecido ou

razoavelmente previsivel (como para cogumelos).
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6.2.3 | As embalagens sdo mantidas e armazenadas de §112.123(b)(2) A embalagem de alimentos e o armazenamento de materiais de embalagem
forma a minimizar o risco de contaminagao? devem ser localizados de forma a reduzir a possibilidade de exposigdo (ou seja, longe de
corregdes de solo, animais domesticados ou incurses de pragas). Se a embalagem ou o
material de embalagem parecerem estar adulterados ou em mau estado, devem ser
descartados.
6.3 Pés-Colheita

6.3.1 Existem SOPs e registros que indicam quando os equipamentos | §112.123(d)(1)(2)(e), §112.140: O equipamento da sala de embalagem deve ser
e veiculos da sala de embalagem sdo inspecionados, limpos e inspecionado, mantido e limpo/higienizado com a frequéncia razoavelmente necessaria para
higienizados? proteger contra contaminagdo. Deve haver registros correspondentes que indiquem quando,

guem e como o equipamento foi limpo/higienizado. Exemplos de equipamentos de sala de
embalagem que direta ou indiretamente entram em contato com a produgdo incluem:
lavadoras de escovas, tanques de imersdo, hidro-resfriadores, porta-paletes, empilhadeiras,
etc. Em vez de registros separados para cada equipamento, os SOPs contendo as
informagdes acima e cronogramas rigorosos de higienizagdao podem ser usados em conjunto
com uma lista de verificagao didria do equipamento.

6.3.2 | Osequipamentos, veiculos e outras ferramentas utilizados §112.123(a)(b)(1)(2)(c), §112.125: Os equipamentos ou ferramentas que entram em contato
nas operac¢des de embalagem que entram em contato com com os produtos devem ser designados para esse fim, em boas condi¢Ges de funcionamento e
os produtos estdo em bom estado de conservagao e ndo sao sanitarias, e armazenados de forma a minimizar o risco de contaminagdo. Os veiculos usados
uma fonte de contaminagdo? para transportar produtos também devem ser adequadamente limpos e mantidos para esse

fim.

6.3.3 Os instrumentos ou controles que sdo usados para medir, §112.124: Se tais instrumentos forem utilizados, a manutencdo adequada é necessaria
regular ou registrar temperaturas, pH, eficacia do desinfetante para garantir sua eficdcia e precisdo das referidas ferramentas. Dependendo da escala da
ou outras condigdes para controlar ou prevenir o crescimento operagao, garantir a disponibilidade da quantidade adequada de é fundamental para
de microrganismos sdo: precisos/precisos, mantidos determinar medigdes eficazes em tempo habil.
adequadamente e adequados em nimero?

6.4 InstalagGes/Controle de Pragas
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6.4.1 O tamanho, a construgdo e o design do edificio (para cultivo §112.126: O edificio deve ter espaco suficiente para que as atividades cobertas sejam
interno, embalagem, armazenamento a frio, armazenamento a conduzidas sem permitir a contaminag¢do cruzada entre produtos ou superficies de contato
seco, etc.) sdo adequados para a prevengdo da contaminagdo de | com alimentos e materiais de construgdo, superficies de contato ndo alimentares ou roupas.
produtos (incluindo drenos, tubos, pisos, paredes, utensilios e A colocagdo de equipamentos e outros materiais na edificagdo deve permitir a manutengao e
tetos)? higienizagdo. O projeto deve considerar a separa¢do das operag¢des para reduzir a potencial

contaminagdo cruzada. Os edificios devem ser construidos de forma a facilitar a manutencao
das condigdes sanitarias. Janelas, portas e telhados de edificios totalmente fechados devem
ser construidos de forma a evitar vazamentos, entrada de sujeira, poeira, detritos e pragas.
Consideragdo do potencial de contaminagdo de produtos e superficies de contato com
alimentos de pisos, paredes, tetos, luminarias, dutos, tubos, gotejamentos ou condensados.
Devem ser tomadas medidas para facilitar a drenagem adequada para garantir que a d4gua da
piscina ndo fique parada por longos periodos.

6.4.2 | Asinstalagdes e zonas de fluxo de produtos sdo mantidas em §112.132: O transporte, armazenamento e descarte de lixo, lixo e residuos devem ser
condigGes arrumadas e ordenadas? realizados de forma a minimizar o potencial de ser um atrativo ou abrigo de pragas. Deve ser

feito de forma a proteger contra a contaminagdo de produtos, superficies de contato com
alimentos, areas usadas para uma atividade coberta ou fontes de 4gua.

6.4.3 | As dreas de oficina/manutencéo localizadas em edificios §112.126(a)(1) O potencial de contaminagdo deve ser reduzido por um projeto de construgdo
multiuso sdo claramente identificadas e protegidas quando eficaz, incluindo a separagao de operagdes nas quais é provavel que ocorra contaminagdo. As
possivel e ndo sdo uma fonte de contaminacgdo? areas de manutencdo devem estar localizadas de forma a proteger os produtos da

contaminagdo cruzada.

6.4.4 | Asluzes estdo localizadas em zonas de fluxo de produtos As luzes a prova de estilhagamento ou cobertas devem estar na area de embalagem,
protegidas ou a prova de estilhagamento (incluindo luzes de armazenamento a seco, refrigeradores e docas de carregamento. Equipamentos que tenham
insetos)? potenciais fontes de contaminagao de vidros em caso de quebra devem ser levados em

consideragdo.

6.4.5 | Os sistemas de esgoto e sépticos sdo localizados e mantidos de| §112.131: O descarte de esgoto deve ser feito em um sistema adequado e mantido de
maneira a evitar a contaminacdo de produtos hortifruticolas ou| maneira a evitar o potencial de contaminagdo cruzada; vazamentos e derramamentos
superficies de contato com alimentos? devem ser tratados de maneira semelhante. Apds qualquer evento significativo que possa

impactar negativamente um sistema de esgoto/séptico, devem ser tomadas medidas
apropriadas para garantir que o sistema continue a operar de uma forma que ndo contribua
para a contaminagao.
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6.4.6 | Osresiduos organicos (pilhas de abate, restos da §112.132: O armazenamento, transporte e descarte de abates/sucatas devem ser realizados §
embalagem, etc.) sdo manuseados e localizados de de forma a minimizar o potencial de ser um atrativo ou abrigo de pragas. Também deve ser
maneira a reduzir as incursdes de pragas e a feito de forma a proteger contra a contaminagao de produtos, superficies de contato com
contaminagdo cruzada? alimentos, areas usadas para atividades cobertas ou fontes de agua.
6.4.7 Os terrenos ao ar livre, estacionamentos e perimetros do As instalagOes externas devem estar livres de condigGes, incluindo, mas ndo se limitando a,
edificio sdo mantidos e livres de detritos, lixo, abrigo de equipamentos ou veiculos ociosos por longos periodos de tempo, lixo, residuos e grama alta
pragas e adequadamente drenados? ou ervas daninhas que possam fornecer abrigo ou atrativos para pragas.
6.4.8 Existe um programa de controle de pragas em vigor e as §112.128: O programa de controle de pragas pode ser formal ou informal, dependendo da §
medidas e praticas de controle implementadas sdo adequadas operacdo e evidéncia de incursGes de pragas; especificacdo ou necessidade sdo caso a caso.
para controlar as populagbes de pragas-alvo? Quando necessario, a operagdo deve tomar as medidas apropriadas para controlar e reduzir as
populagdes de pragas, incluindo o aprisionamento adequado, a vedacgdo de edificios, a
remocdo de potenciais locais de abrigo de pragas, etc.
6.4.9 | O programa de controle de pragas é gerenciado internamente Se o controle de pragas for gerenciado internamente, o programa deve ser operado pela
e existe um SOP para avaliar e manter as medidas de controle geréncia ou por pessoal especificamente treinado. Quando presentes, quaisquer armadilhas
necessarias? ou estagdes devem ser numeradas e marcadas com sinaliza¢do adequada para destacar sua
localizagdo. Essas estacdes de armadilhas/iscas também devem ser identificadas em um mapa.
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