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Recomendacdes para Auditoria da Equipe de Colheita

Este documento é somente para guia e de nenhuma forma troca qualquer Guia ou
Legislacdo regulamentar. O documento de RecomendacOes para Auditoria da
Equipe de Colheita detalha os requerimentos minimos por meio de pequenos
enunciados relacionados com as perguntas de auditoria. Ndo havera variacdes na
aplicacéo para processo(s), lugares, equipe e todos os produtos envolvidos na
operacdo da colheita. PrimusLabs.com nédo assume responsabilidade pelo contetdo
deste documento, ou como um individuo decida aplicé-lo.

Este documento foi desenvolvido para permitir avaliar os riscos de seguranca nas
operacOes de colheita dos alimentos na sua operagdo. Seu propdsito é ajudar a
administracdo a identificar programas preventivos que devem ser implantados bem como
identificar problemas que possam ocorrer atualmente. Utilizado em conjunto com nosso
programa de auto-auditoria, http://www.primuslabs.com/fs/self.ntml] uma operacéo de
colheita pode preparar-se para uma auditoria feita por terceiros.

As recomendacdes baseiam-se em:

Food Producers, Processors, Transporters, and Retailers: Food Security Preventive
Measures Guidance http://vm.cfsan.fda.gov/~dms/secquid.html

Field Cored Lettuce “FC Lettuce” Best Practices
http://www.uffva.org/news/fccbest8 3a.pdi

CA Code of Regs, Title 8, Sec. 3457, Field Sanitation
http://are.berkeley.edu/heat/sec3457.html

Especificacdes e recomendagdes dos compradores.

As operacOes de colheita de campo fora dos Estados Unidos devem satisfazer as
regulamentacdes e requerimentos do consumidor nesse pais conforme o indicado acima.
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Severidade

A

Formato de Auditoria e Guias de Qualificacdo

O sistema de numeracgdo neste guia estd baseado no Documento de Auditoria de Equipe
de Colheita v04.11 e é dividido em quatro categorias: Auto Inspecdo, Higiene e
Seguranca do Empregado, Praticas de Colheita, e Seguranca Alimentar.

Nesta auditoria, as perguntas séo qualificadas como: total conformidade, inconformidade,
ou ndo aplicavel (quando se permite).

Atualmente existem quatro perguntas de severidade A (Perguntas de Falha Automatica),
as quais aparecem listadas no quadro abaixo. Se uma destas perguntas é respondida como
ndo, a auditoria inteira falhara lancando uma qualificacdo zero. O relatdrio eletrdnico
mostrara cada pergunta ndo satisfeita, com suas recomendacdes correspondentes.

Atualmente existem nove perguntas que ndo serdo qualificadas até a seguinte revisdo da
auditoria. Foi agregada “Nova pergunta” ao final da pergunta para que o leitor distinga
quais as questdes que ndo afetardo a qualificacdo global da auditoria. O proposito disto é
preparar o auditado para tarefas avaliadas em datas posteriores.

A Secdo de Seguranca Alimentar ¢ qualificada independentemente da qualificacdo

global.
Perguntas de Falha Automatica
Ndmero Resposta Possivel
Categoria da Pergunta P e Recomendacao
Desejada | Qualificacio
pergunta
Seguranga e 05 Existem banheiros? Se Sim 15 Todos os empregados devem ter acesso a
Higiene do NAO, passe a pergunta banheiros portateis ou permanentes para
Empregado. 06 prevenir contaminacdo do produto, material
de embalagem, equipe e area de cultivo.
Seguranca e 06 Existe  evidéncia de Néo 15 N&o deve existir evidéncia de contaminacao
Higiene do contaminagéo fecal fecal humana ou animal na &rea da colheita,
Empregado. humana ou animal na drea do material de embalagem, &rea da
area de cultivo? equipe ou em qualquer outra area.
Seguranca e 07 Existem instalagdes com Sim 15 Devem existir instalagbes como lava maos
Higiene do lavatorios? Se NAO, que estejam funcionando (maéveis ou fixos)
Empregado. passe a pergunta 08 para 0s empregados que estejam
trabalhando na colheita.
Seguranca e 10 E destruido todo o Sim 20 Todo produto que tenha contato com
Higiene do produto que entra em sangue deve ser destruido.
Empregado. contato com sangue?
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Severidade

Categoria

Seguranca e
Higiene do
Empregado.

Seguranca e
Higiene do
Empregado.

Seguranca e
Higiene do
Empregado.

Seguranca e
Higiene do
Empregado.

Seguranca e
Higiene do
Empregado.

Préticas da
Colheita.

Praticas da
Colheita.

Numero
da
Pergunta

05a

05i

07a

07b

10a

12c

12e

Perguntas ndo qualificadas

Pergunta

Os banheiros encontram-se
localizados em uma érea tal
que se  previna a
contaminagdo das areas de
cultivo e as equipes de
colheita?

Existem registros de limpeza
dos banheiros?

As instalagbes dos lavatorios
estdo a menos de 400 m ou a
pelo menos cinco minutos de
caminhada até onde os
empregados de encontram
trabalhando?

Os lavatérios estdo
localizados em local visivel
(ex.: fora dos banheiros) e
facilmente acessivel para os
empregados?

Existem normas escritas
disponiveis que requerem a
destruicdo do produto que
entra em contato com
sangue?

Evitam-se que 0s materiais de
embalagem utilizados na
colheita estejam em contato
direto com o solo ou com
outro tipo de contaminagdo
por manuseio?

Se 0 material da embalagem
¢ deixado no campo durante
a noite, €&  protegido
apropriadamente?

Resposta | Qualificacdo

Desejada

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim

Sim
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Possivel

Recomendac0es

Os sanitarios devem estar em local
apropriado para prevenir contaminacao
do produto, material de embalagem,
equipamento e area de cultivo.

Os banheiros que tenham contéineres de
coleta de dejeto na mesma instalacdo,
devem ser esvaziados e receber esse
servico de forma regular para evitar o
enchimento demasiado. Os relatorios dos
servicos realizados (sejam internos ou
externos) devem estar disponiveis para
sua revisao.

As instalagcbes dos lavatorios devem
localizar-se dentro dos primeiros 400 m.
ou a pelo menos cinco minutos de
caminhada, ou que prevalecam as
regulamentacgdes nacionais e locais.

Devem se verificar as instalacdes, porque

estas deverdo estar visiveis  (por
exemplo, situadas fora do banheiro) e
facilmente acessiveis para 0S
empregados.

Devem existir normas por escrito que
sdo comunicadas aos trabalhadores da
area de colheita, detalhando que todo
produto que tenha contato com sangre
deve ser destruido.

O papeldo ou outro material da
embalagem usado na colheita, deve ser
colocado com cobertura protetora e
manuseado de forma que se elimine a
contaminagdo do solo ou por manuseio.

Todas as caixas coletoras, papeldo e
material de embalagem manuseados na
colheita, devem ser armazenados em
area protegida para reduzir o risco de
contaminacgdo e adulteracdo forcada que
pode  ocorrer quando o papeldao é
deixado a noite no campo
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Praticas da
Colheita.

Praticas da
Colheita.

15b As ferramentas da colheita
(facas, pingas, tesouras, etc.)
ndo sdo levados aos sanitarios
ou utilizadas para outros
propositos além da colheita
do produto?

17c Existem registros da limpeza,
desinfeccdo e inspe¢do diéria
dos equipamentos da
colheita?

Sim 0

Sim 0

Para prevenir a contaminacdo, as
ferramentas da colheita (por exemplo,
facas, anéis descarocadores , pingas etc.)
ndo devem ser levados para as &reas de
descanso, aos banheiros ou usadas para
outro propdsito que nao seja a colheita.

Os equipamentos da colheita
necessitam de limpeza, desinfecgéo
e inspec¢édo antes do uso diario. Deve
haver registros atualizados e pessoas
responsaveis.

Sistema de Avaliacédo da Equipe de Colheita da PrimusLabs.com

Percentagem (%)

95-100%
85-94%
73-84%
61-72%

<60%

Superior
Excelente
Normal
Regular

Insatisfatéria

Recomendacodes

AUTO INSPECAO

Categoria

01 - Foram completadas auto inspec¢des para cada equipe de colheita?
Devem-se realizar inspecdes freqlientes para identificar problemas e/ou situacdes que

requerem melhoras. Devem-se mostrar registros de acdes corretivas e/ou

(se séo

realizadas com uma frequéncia alta, ex. Semanal) acGes de verificacdo na seguinte
inspecéo.

SEGURANCA E HIGIENE DOS EMPREGADQOS

02 Observam-se empregados com feridas abertas sem cobrir apropriadamente?
Ndo deve haver empregados na colheita com bolhas expostas, feridas infetadas, ou
qualquer outra fonte de contaminagdo anormal. Todas as feridas devem ser cobertas com
material que ndo seja poroso, como por exemplo luvas de latex ou plastico.

03 Existem empregados comendo em areas de colheita?
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Os alimentos e bebidas (que ndo sejam agua), inclusive goma de mascar, devem estar
restritos a areas localizadas longe do lugar de producéo, para prevenir contaminagédo de
produto, material de embalagem, equipamentos e area do cultivo.

04 Existem empregados usando produto com tabaco em areas de colheita?

Fumar ou mastigar tabaco deve ser restrito a areas longe da producgdo para prevenir a
contaminagdo de produto, material de embalagem, equipamentos e area cultivada. Néo
deverd existir evidéncia de cuspe. As pontas de cigarro devem dispor de local apropriado.

05 Existem banheiros? Se NAO passe & pergunta 06.

Todos os empregados devem ter acesso aos banheiros portateis ou permanentes, para
prevenir contaminacdo de produto, material de embalagem, equipamentos e area de
cultivo.

05a Os banheiros encontram-se localizados em uma éarea tal que se previna a
contaminacdo das areas de cultivo ou os equipamentos de colheita? Nova pergunta.
Os sanitarios devem estar em lugar apropriado, para prevenir contaminagdo de produto,
material de embalagem, equipamentos e area de cultivo.

05b Existem banheiros separados para homens e para mulheres quando ha grupos
de mais de cinco empregados?

Devem haver banheiros separados para homens e mulheres em grupos maiores de cinco
empregados (ou o que prevaleca nas normas locais e nacionais)

05c Existe pelo menos um banheiro ou sanitario para cada grupo de vinte
empregados?

Deve haver pelo menos um sanitario para cada vinte empregados (ou como estiver
estabelecido nas normas locais e nacionais).

05d Os banheiros estdo a menos de 400 m ou a cinco minutos de caminhada de onde
se encontram trabalhando os empregados?

Os banheiros devem localizar-se dentro dos primeiros 400 m. (de forma que uma pessoa
consiga fazer o percurso sem obstaculos nem tragados imaginarios) caminhando até onde
esta a area da colheita (ou de acordo com as normas locais e nacionais)

05e Os banheiros tém letreiros ou apoios visuais com linguagem apropriada, para
lembrar ao empregado que o mesmo deve lavar as méos antes de regressar ao seu
trabalho?

Os banheiros devem ter sinalizacdes ou ajudas visuais com linguagem apropriada para
lembrar aos empregados que devem lavar as mdos antes de regressar ao trabalho. As
sinalizacbes ou ajudas visuais devem estar localizadas em éareas chave onde o0s
empregados possam ver.

05f Os banheiros estdo construidos com materiais faceis de limpar?
Os banheiros devem ser construidos com materiais faceis de limpar e desinfetar.
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05g Os materiais com o0s quais foram construidos os banheiros sdo de cor clara ,
para facilitar a avaliagdo da limpeza?

Os banheiros devem ser construidos com materiais de cor clara para que a avaliacdo da
limpeza possa ser feita facilmente.

05h Os banheiros sdo mantidos limpos?
Os banheiros devem ser limpos e desinfetados de maneira regular. O papel sanitério sujo
deve ser colocado na lata de lixo e ndo no piso.

051 Existem registros de limpeza dos banheiros? Nova pergunta

Os banheiros que tém caixa de coleta de lixo na mesma instalagdo, devem ser esvaziados
e receber servico de forma regular para evitar que se encham demasiado. Os relatérios
dos servigos realizados (sejam internos ou externos) devem estar disponiveis.

05) As instalacBes sanitarias estdo projetadas e mantidas para prevenir a
contaminacgdo no campo (ex. Sem brechas ou goteiras)?

As latas de lixo dos banheiros devem ser projetadas e mantidas de forma apropriada para
prevenir contaminacdo no campo, produto, material da embalagem e equipamentos. As
latas de lixo devem estar livres de vazamentos e/ou rachaduras e devem ser construidas
com materiais que nédo se degradem ou decomponham.

05k Os depositos dos sanitarios sdo esvaziados apropriadamente?

Sendo usados banheiros que tém o0 mesmo modelo e coletor de dejetos (latrinas moveis),
o lixo deve ser esvaziado e/ou bombeado de forma que se evite a contaminacdo do
produto, material de embalagem, equipamentos e area de cultivo. O equipamento
utilizado para o esvaziamento deve estar em perfeitas condi¢6es de funcionamento.

051 Existe papel higiénico nos banheiros?

O papel higiénico deve estar disponivel em cada local onde haja um sanitario. O mesmo
deve estar disposto de forma préatica, mantido em rolos e n&o deve ser colocado no vaso
Ou no piso.

06 Existe evidéncia de contaminacéo fecal humana ou animal na area de cultivo?
N&o deve haver evidéncia de contaminac¢do fecal humana ou animal nas areas da colheita,
do material de embalagem, dos equipamentos ou de qualquer outra area.

07 Existem lavatorios para maos? Se NAO, passe & pergunta 08.
Devem haver construgcdes com lavatérios para méaos, que estejam funcionando, (méveis
ou fixos) disponiveis para os empregados que estdo trabalhando na colheita.

07a As instalacdes de lavatorios de maos estdo a menos de 400m ou a cinco minutos
de caminhada até onde os empregados se encontram trabalhando? Pergunta Nova
As instalacOes de lavatorios de mdos devem localizar-se dentro dos primeiros 400 metros
Ou a cinco minutos de caminhada, ou 0 que determinam as normas nacionais ou locais.
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07b As instalacbes de lavatérios de méaos estdo localizadas em lugar visivel (ex.:
fora dos banheiros) e facilmente acessivel aos empregados? Pergunta Nova.

As instalagdes devem ser verificadas, pois devem estar visiveis (por exemplo, situadas
fora dos banheiros) e facilmente acessiveis aos empregados.

07c Existe 4gua fresca para lavagem das maos em todas as instala¢Ges sanitarias?
Deve haver &gua fresca, sem mau cheiro e sem contaminagdo, disponivel em todas as
instalacdes dos lavatorios de méos.

07d Existe sabdo em todas as instalaces sanitarias? Se NAO, ir a pergunta 07f. ]
Todas as instalagfes dos lavatdrios de maos devem ter sabdo antibactericida e inodoro. E
preferivel que se usem saboneteiras com sabéo liquido em lugar do sabéo de barra.

07e O sabdo é sem esséncia e tem capacidades efervescentes?

O sabdo deve ter propriedades antimicrobianas para ajudar no processo de lavagem das
Ma&os.

07f Ha toalhas descartaveis para enxugamento das maos em todas as instalac6es dos
lavatorios?

Para reduzir a expansdo de germes, devem ser usadas toalhas descartaveis em todas as
instalacdes de lavatdrios de maos.

07g Os lavatérios de maos estdo construidos apropriadamente e mantidos em bom
estado (ex. que armazenando ou controlando a agua dos lavatérios de maos para
evitar contaminacéo, os drenos ndo se encontram tampados, etc.)?
Os lavatorios de mdos ndo devem ter vazamentos. Devem ser construidos e mantidos
apropriadamente para armazenar ou controlar a lavagem e o enxugamento, de forma que
ndo possa causar contaminacdo de produto, material de empacotamento, equipamentos e
area de cultivo.

07h Os empregados lavam as méaos antes de comegar a trabalhar?

Para prevenir a contaminacao do produto, material de empacotamento e equipamentos, 0s
empregados devem lavar as maos antes de comecar a trabalhar. As unhas podem conter
sujeiras, por tanto, devem ser limpas e curtas.

071 Os empregados lavam as maos depois dos periodos de descanso?
Para prevenir a contaminacgdo do produto, material de empacotamento e equipamentos, 0s
empregados devem lavar as méos depois dos descansos. As unhas podem conter sujeiras,
por tanto, devem ser limpas e curtas.

07j Os empregados lavam suas maos depois de usar as instalagdes sanitarias?
Para prevenir a contaminagé@o do produto, material de empacotamento e equipamentos, 0s
empregados devem lavar as mdos depois de usar o banheiro. As unhas podem conter
sujeiras, por tanto, devem ser limpas e curtas.
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07k E evidente que sdo feitas acdes corretivas quando algum empregado néo
obedece as recomendac0es sobre a lavagem das méos?

Deve ser evidente que 0s supervisores praticam acgdes corretivas quando os empregados
ndo seguem as regras de lavagem de maos, de acordo com o mencionado em 07h-07j.

08 Existe a4gua fresca para consumo dos trabalhadores de campo? Se NAO, va a
pergunta 09.

S6 se prové agua potavel para consumo humano para os empregados no lugar de forma
que se previna de desidratacéo.

08a Mantém-se limpos os recipientes de agua?

Os recipientes de 4gua devem manter-se limpos, livres de residuos e contaminagdo para
assegurar que os empregados ndo adoecam ao consumir gua contaminada de recipientes
que ndo estdo limpos.

08b Existem copos descartaveis ou de uso individual para os empregados?
Para evitar contaminacao entre si, ndo se deve compartilhar os copos usados para tomar
agua. Deve haver COopos descartaveis ou bebedouro.

09 Existem caixas de primeiros socorros e se mantém o inventario adequado?
Deve existir uma caixa de primeiros socorros disponivel no lugar de colheita, com o
inventario adequado (por ex. luvas descartaveis, vendas, etc.) e acessivel para o0s
empregados (ou o0 que prevaleca nas normas locais ou nacionais).

10 Estd sendo destruido todo o produto que entra em contato com sangue?
Todo produto que tenha contato com sangue deve ser destruido.

10a Existe uma norma escrita disponivel que determina a destruicéo do produto que
entra em contato com sangue? Nova pergunta

Deve existir uma norma por escrito, que é comunicada aos trabalhadores da area de
colheita, onde se detalhe que todo produto que tenha contato com sangue deve ser
destruido.

PRATICAS DE COLHEITA

11 Existe um armazém de papel&o no local de colheita? Se NAO, passe a pergunta
12

As areas de armazenamento de papeldo/recipientes devem ser seguras, limpas e mantidas
de forma apropriada para reduzir contaminagdo por matéria estranha ou pragas.

11a O papeldo é armazenado de maneira que se evite sua contaminacao (ex. isolado
de agro-quimicos, coberto com pléstico, sobre estrado, etc.)? Os recipientes (caixas
plasticas reciclaveis) devem ser armazenados longe de agro-quimicos, desinfetantes,
fertilizantes, etc. Todos os materiais de empacotamento devem ser armazenados sem
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tocar o solo (por exemplo - em estantes e estrados. Os papeldes e outros materiais de
empacotamento devem ser protegidos durante o seu armazenamento para prevenir
contaminagéo.

11b O armazém do papeldo tem um programa de controle de roedores?

O armazém do papeldo deve ter um programa de controle de pragas. As iscas com veneno
ndo devem ser colocadas em areas onde possa ocorrer contamina¢do ao papeldo,
recipientes, etc. O veneno em forma de semente ou de gréo ndo pode ser utilizado.

11c O armazém do papeldo ou outro tipo de recipientes, esta sujeito a um programa
de limpeza e/ou desinfec¢cao?

Todas as areas de armazenamento de papeldo ou caixas plasticas devem estar limpas e
bem ventiladas, protegidas de matéria estranha e sujeitas a um programa de limpeza e
desinfeccéo.

12 O produto é embalado no campo? Se NAO, passe a pergunta 13.
Né&o recomendado.

12a Os recipientes ou caixas para transportar produto, sdo utilizados somente para
esse propdsito?
Os recipientes que se pretendem usar para produtos ndo devem ser usados para qualquer
outro propésito.

12b Os materiais de embalagem estdo livres de evidéncia da atividade de pragas,
materiais estranhos, quimicos e sdo vistoriados antes de ser usados?
O papelédo e outro material de embalagem deve estar livre de evidéncia da atividade de
pragas, materiais estranhos e quimicos e devem ser vistoriados antes do seu uso, por
pessoal responsavel. Se for encontrada contaminacdo devem se aplicar acGes corretivas.

12c¢ Evita-se que os materiais de embalagem utilizados na colheita estejam em
contato direto com o solo ou outro tipo de contaminagdo por manejo?
O papeldo e outro material de embalagem que se usa durante a colheita deve receber
coberta protetora e deve ser manipulado de forma que se elimine a contaminacéo do solo
OuU por manejo.

12d Existem acdes corretivas quando se encontram papeldes com adulteracoes
(incluindo evidéncias mencionadas em 12b e 12¢)?

Somente se deve utilizar papeldo e recipientes que tenham uma condigao apropriada para
0 uso. Devem se aplicar a¢des corretivas quando for encontrado material adulterado. A
adulteracdo pode incluir, mas ndo esta limitada a evidéncia de residuos de pragas, cristal
e contaminadores quimicos.

12e Se o0 material de embalagem é deixado no campo durante a noite, esta protegido

apropriadamente?
Todos os recipientes, papeldes e material de embalagem manejados na colheita devem ser
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armazenados em &rea protegida, para reduzir o risco de contaminagéo e adulteracao
forcada que possa ocorrer se 0 papeldo é deixado no campo durante a noite.

13 S&o usadas mesas, caixas, etc. para colher ou embalar o produto cultivado? Se
NAO, passe a pergunta 14.
Né&o recomendado.

13a As superficies que tém contato com o produto permitem uma facil limpeza e
desinfeccéo?

As superficies onde se embala o produto devem ser fabricadas com materiais apropriados
para contato com o alimento, que possam ser limpas facilmente. Deve haver um esforco
para eliminar as superficies de madeira devido a sua natureza porosa.

13b As mesas ou outras superficies de contato usadas para embalar estdo sujeitas a
um programa de limpeza e desinfeccdo? Se NAO, ir & pergunta 14.

Deve haver evidéncia de que se tem um programa de limpeza no local, para mesas de
embalagem, recipientes, etc.

13c Usa-se uma solugdo antimicrobiana (com cloro ou algum equivalente) para
limpar as superficies?

A capacidade dos desinfetantes (apropriados para a industria dos alimentos) deve ser
averiguada regularmente e documentada. Soluc¢Ges que sdo muito fracas podem néo ser
efetivas, e muito fortes podem deixar residuos.

14 Sao usados recipientes reciclaveis para fazer alguma operaco? Se NAO, ir &
pergunta 15.
N&o recomendado.

14a Manejam-se recipientes reciclaveis (ex. cestos, caixas plasticas, etc.) na operacao
de colheita? Se NAO, passe a pergunta 15

Todos os recipientes reciclaveis (baldes, caixas, etc) devem ser fabricados com materiais

que sdo faceis de lavar, por exemplo superficies suaves que ndo tém marcas de pintura ou
ndo se oxidam.

14b Todos os recipientes reciclaveis estdo sujeitos a um programa de limpeza e
desinfeccdo? Se NAO, ir a pergunta 15.

Deve haver evidéncia de que existe um programa de limpeza no local e todos os
recipientes reciclaveis estdo sujeitos a esse programa estabelecido.

14c Usa-se uma solugéo antimicrobiana (com cloro ou algum equivalente) para
limpar os recipientes reciclaveis?

A forca dos desinfetantes (aprovados para a industria de alimentos) deve ser averiguada
regularmente e guardada. Solugdes que sdo muito fracas podem nao ser efetivas, e muito
fortes podem deixar residuos.
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15 Utilizam-se ferramentas (ex. facas, pingas, tesouras, descarogador, etc.) durante a
colheita? Se NAO, passe a pergunta 16.
N&o se recomenda.

15a As ferramentas usadas na colheita (facas, pincas, tesouras, etc.) séo feitas de
materiais ndo corrosivos e faceis de limpar (ex. ndo madeira, tela ou couro)?

Para prevenir situacdes de contaminacdo por materia estranha, as ferramentas usadas na
colheita (por exemplo, facas, anéis descarogadores, etc.) devem ser fabricados com
materiais faceis de limpar. As ferramentas ndo devem ter escamas, estar oxidadas, etc.

15b As ferramentas de colheita (facas, pinc¢as, tesouras, etc.) ndo séo levadas aos
sanitarios ou utilizadas para outros propdsitos além de colher produto?

Para prevenir a contaminacao, as ferramentas de colheita (por exemplo, facas, anéis
descarogadores, etc.) ndo devem ser levadas as areas de descanso, banheiros ou usadas
para outro prop6sito que ndo seja a colheita.

15c¢ Exige-se que as ferramentas de colheita sejam limpas numa solugéo
antimicrobiana (ex. solu¢do com cloro ou equivalente) e revisa-se a concentracao da
solucéo apropriadamente?

As ferramentas de colheita precisam ser limpas com uma solugéo antimicrobiana (por
exemplo, clorada ou equivalente, aprovada para a inddstria de alimentos). A capacidade
do desinfetante deve ser testada regularmente e ser documentada. Solugdes muito suaves
podem ser pouco efetivas, enquanto aquelas muito fortes podem deixar residuos.

16 Utiliza-se maquinaria para realizar a colheita? Se NAO, passe a pergunta 17.
Né&o recomendado

16a Todas as partes hidraulicas da maquinaria de colheita (incluindo tratores) tém
protetores para conter vazamentos?
A contaminacéo trazida por areas superiores, por materiais tais como fluido hidraulico,
pode afetar o produto, material de empacotamento e outras partes do equipamento.
Quando seja necessario (porque existem equipamentos em cima da linha que causem este
problema) deve se colocar bandejas que recolham residuos.

16b Utilizam-se somente lubrificantes graus alimenticios nas partes criticas da
maquinaria de colheita que tém o potencial de contaminar o produto?
Para prevenir ou reduzir a contaminagdo do produto/material de embalagem, devem ser
usados lubrificantes grau alimenticio nos equipamentos (por exemplo: composto de
contato incidental ou materiais H1) nas &reas criticas onde existe exposi¢do de produto.

16c Encontra-se a maquinaria de colheita e os tratores sem nenhum objeto de vidro
sem protecao (ex. espelhos, luzes, etc.)?

Todas as luzes de vidro que estejam na maquinaria de colheita (incluindo tratores) que
podem contaminar o produto, material de empacotamento e recipientes reutilizaveis,
devem ser protegidos para prevenir contaminagdo em caso de rompimento.
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16d Protegem-se todas as plataformas em cima do produto, embalagens ou
superficies de contato (ex. faixas transportadoras) com placas protetoras para
prevenir a contaminacao do produto?

Devem-se tomar medidas para eliminar ou reduzir contaminacao potencial ao colocar
protecdo (ladrilhos) nas areas do equipamento que esta acima do produto, superficies de
contato com o alimento e faixas transportadoras.

16e As superficies de contato com o produto permitem uma facil desinfeccéo?

As superficies usadas para embalar, devem ser fabricadas com material grau alimenticio,
que possam ser limpas facilmente. Deve existir um esforco para eliminar as superficies de
madeira.

16f O equipamento de colheita € limpo com uma solucé@o antimicrobiana (com cloro
ou algum equivalente) depois de usado?

Depois do uso, o equipamento de colheita deve ser limpo com uma solucgéo
antimicrobiana apropriada (aprovada para uso alimenticio).

16g Se o produto é lavado antes de embalar, a agua € tratada com uma solugéo
antimicrobiana (ex. Cloro ou algum equivalente)? A resposta é N/A se o produto nédo
é lavado.

Se o produto é enxugado na maquinaria de colheita, a agua deve ser tratada com uma
solucdo antimicrobiana apropriada para o grau alimenticio.

16h Revisa-se a solucédo antimicrobiana apropriadamente e mantém-se os registros
das revisdes?

As solugdes antimicrobianas devem ser devidamente averiguadas e registradas. Solugdes
muito fracas podem ndo ser efetivas, enquanto as muito fortes podem causar danos a
empregados e ao produto.

17 O produto semiprocessado esta na area de colheita (ex. descarogado, cortado,
etc)? Se NAO, passe a pergunta 18.
Né&o recomendado.

17a Todas as superficies de contato com o alimento na maquinaria sdo feitas de
materiais grau alimenticio ou ago inoxidavel?

As superficies dos equipamentos que estejam em contato com o alimento devem estar
livres de marcas de pintura, corrosao, oxidacao e outros materiais. As superficies em
contato com o alimento devem ser de materiais ndo toxicos e ndo porosos. As superficies
devem ser mantidas em boas condigdes.

17b Limpa-se, desinfeta-se e revisa-se a maquinaria de colheita antes de comecar a

colher todos os dias? Se NAO, passe & pergunta 17 d.
A maquinaria de colheita precisa ser limpa, desinfetada e vistoriada antes do uso diério.
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17c¢ Conta-se com registros da limpeza, desinfeccdo e inspecao diaria da maquinaria
de colheita? Nova pergunta

A maquinaria de colheita precisa ser limpa, desinfetada e inspecionada antes do uso
diario. Deve ter registros atualizados e pessoal responsavel.

17d Os empregados que estdo em contato com o produto que esta sendo colhido
usam roupas de trabalho limpas (ex: toucas, luvas de pléstico e avental)?
Devem se estabelecer normas para vestimenta de trabalho, considerando o risco de
contaminacéo cruzada e riscos por matéria estranha.

17e Todos os empregados que vestem roupa de trabalho tiram-na ao sair durante o
recesso ou quando vdo ao banheiro e deixam-na em area segura e limpa?
A roupa de trabalho deve ser removida e mantida limpa e numa area segura durante 0s
descansos ou quando usam 0s banheiros, para prevenir a contaminagao.

17f Os empregados ndo estdo usando objetos soltos acima da cintura (ex. joias, etc)?
N&o deve haver empregados usando objetos soltos acima da cintura (por ex. jéias, etc.).

17g Recolhem-se todas as ferramentas usadas para a colheita, e as limpam e
desinfetam diariamente?

Todas as ferramentas da colheita devem ser recolhidas, desinfetadas e armazenadas
apropriadamente depois do uso. Os empregados ndo devem levar as ferramentas a sua
casa.

17h Fecham-se imediatamente todos os recipientes de produto a granel em sacolas
pléasticas depois da colheita, para evitar a contaminacéo do produto colhido?
Todos os recipientes de produto a granel devem ser fechados imediatamente depois da
colheita, para evitar contaminagéo do produto colhido.

18 Os veiculos utilizados para transportar o produto do campo as instalacoes, estdo
limitados exclusivamente a esta fungao e se mantém em boas condi¢des?

Os veiculos usados para transportar produto devem estar limitados a esta fun¢do, em
bom estado de conservacdo, limpos e livres de odores, livres de artigos pessoais e sem
contaminacdo quimica e microbioldgica. Se as cargas sdo cobertas, os cintos, cordas, etc,
devem estar trabalhando em ordem, sem risco de contaminacéo.

19 Ha um sistema para rastrear o produto no campo? Se NAO, passe & pergunta 20.
Deve existir um sistema de rastreabilidade para assegurar que o produto possa ser
acompanhado posteriormente desde cada area de cultivo. As informacdes devem incluir o
agricultor, lote, variedade, etc.

19a Identifica-se o produto colhido (para cada unidade individual) apropriadamente
com a data de colheita?

Para manter a rastreabilidade na cadeia de distribuicdo, o produto que se colha em varios
tipos de materiais de empacotamento (papeldo, malha, etc.) deve estar apropriadamente
identificado com a data de colheita.

Page 14 of 17 12/30/2004 Rev.0



19b Identifica-se o produto colhido (para cada unidade individual)
apropriadamente com o lugar de colheita ( ex. do campo, lote, estufa)?

Para manter a rastreabilidade na cadeia de distribuicdo, o produto que se colhe em varios
tipos de materiais de embalagem (papeldo, malha, etc.) deve estar devidamente
identificado com informac&o da area de producéo.

20 Existem recipientes de lixo no campo para acolher embalagens de alimento,
garrafas de refrigerantes, copos e toalhas de papel? Se NAO, v& & pergunta 20 b.
Devem haver recipientes de lixo para receber os restos de alimentos e bebidas, copos e
toalhas de papel.

20a Os depdsitos de lixo estdo construidos e mantidos de forma a evitar a
contaminacéo do produto antes e depois da colheita (ex. tampados ou em sacolas,
etc.)?

Os recipientes de lixo devem poder tampar-se, ter sacolas, etc. que os protejam de
contaminacdo pré-colheita e pos-colheita do cultivo. As latas de lixo devem manter-se
tampadas ou fechadas para evitar a atracdo de pragas. As sacolas sdo importantes para
remover o lixo facilmente.

20b O lixo € eliminado de forma correta?

Os residuos e o lixo devem ser removidos com uma freqliéncia estabelecida para evitar
que ocorra contaminacgéo. As latas de lixo devem se manter tampadas ou fechados para
prevenir a contaminacao e a atragdo de pragas.

21 Ha& uma norma que exija que se descarte o produto que cai ao solo? (N&o aplica
para produtos como tubérculos, raizes, etc.

Deve existir uma norma documentada na qual se estabeleca que se o produto cair ao solo
sera descartado. Isto ndo aplica para cultivos de raizes ou tubérculos.

22 Existem adolescentes ou criancas pequenas na area de cultivo?

N&o deve haver criancas ou adolescentes na area de trabalho.

23 Héa animais domésticos na érea de cultivo?

N&o deve haver animais domésticos na area de produgéo tais como cachorros, gatos,
cavalos, frangos, etc.

SEGURANCA EM ALIMENTOS

24 Existe controle quanto ao acesso a area de colheita e equipamentos relacionados
com esta?
Para reduzir o risco de adulteracdo forcada, o equipamento e area de cultivo (ou areas que
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ainda estdo em producdo), devem ter acesso limitado.

25 O pessoal da area (incluindo o chefe) foi instruido para relatar a entrada de
pessoas ndo autorizadas?

Descobrindo-se que ha entrada de pessoal sem autorizacao, o pessoal da colheita
(membros e supervisores) deve relatar a situagao.

26 A companhia tem documentos de seguranca a respeito das normas de comida?
Deve existir e ser mantida a seguranca na area de colheita por parte do pessoal da equipe.

27 O material de embalagem (papeldo, peliculas plasticas, capsulas, cestas para
frutas, etc.) armazena-se em A&reas seguras com acesso controlado?
Os materiais criticos que estejam no processo de colheita devem ser armazenados em
areas seguras e com acesso controlado para reduzir o potencial de adulteracdo forcada.

28 Controlam-se os materiais tais como desinfetantes ou materiais de embalagem
(papeléo, plasticos, capsulas etc.) de forma que previnam a adulteracdo forcada, por
eX. um caminhdo que esteja perto do ponto de colheita?
Os materiais de embalagem (papeldes, filmes de papel, capsulas, cestas, vasos para
frutas, etc.) devem ser armazenados em &reas seguras com acesso controlado para reduzir
o0 potencial de adulteracdo forcada.

29 Séo solicitadas informacdes de antecedentes do pessoal da equipe?

Deve se realizar uma pesquisa de antecedentes do pessoal que trabalha na area de colheita
(por ex. nimeros de seguro social, referéncias de trabalho prévio, antecedentes criminais,
etc.)

30 S&o mantidos longe da operacgéo de colheita e do material da embalagem todos
0s pertences pessoais?

O pessoal deve atender a uma capacitacdo interna ou externa em relagéo a aspectos de
bio-seguranca.

31 E capacitado o pessoal de colheita em aspectos de bio seguranca e se registra a
capacitacao?

Deve haver registros da participacdo nos cursos internos ou externos de aspectos de bio
seguranca.

32 Analisam-se as fontes de agua a procura de contaminagao?
As fontes de agua devem ser analisadas periodicamente. As provas devem ser realizadas
para ver se a agua reune 0s  requisitos da  EPA/  (ver:
http://www.epa.gov/safewater/mcl.html#mcls). Se houver resultados fora da
especificacdo, deverdo ser registrados detalhes completos das acgdes corretivas

33 O material de embalagem estd projetado de maneira que seja evidente quando
exista alguma alteracéo?
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O material de embalagem deve ser fabricado de forma que seja evidente quando exista
uma adulteracdo forcada. Os sistemas usados poderdo ser sacolas fechadas ou lacres de
seguranca nos baldes ou caixas.

34 Os veiculos de transporte (caminhdes, trailers, carrocas, vagoes, etc.) estdo
equipados com telefone celular, radio em dois sentidos, GPS ou outro sistema de
posicionamento?

Os veiculos usados para transportar produto (caminhdes, trailers, plataformas, etc.)
devem ser vistoriados para avaliagdo de limpeza.

Page 17 of 17 12/30/2004 Rev.0



