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Apresentação

         Esta cartilha apresenta orientações práticas para adequação sanitária de
agroindústrias familiares que produzem legumes minimamente processados, com
base na Resolução SES/MG nº 6.362/2018, que estabelece procedimentos
simplificados para regularização sanitária de empreendimentos de baixo risco na
área de alimentos.

       O material foi elaborado com foco na realidade operacional da agricultura
familiar, contribuindo para a melhoria das condições higiênico-sanitárias do
processamento, redução de riscos de contaminação e ampliação das
possibilidades de inserção em mercados institucionais, como o Programa Nacional
de Alimentação Escolar (PNAE) e o Programa de Aquisição de Alimentos (PAA).

Jefferson L. Gomides





Objetivos

Orientar agroindústrias familiares na implementação de práticas sanitárias
essenciais para a produção segura de hortaliças minimamente processadas,
promovendo alimentos de qualidade e adequados às exigências da legislação
sanitária vigente.



Público alvo

Esta cartilha destina-se a agricultores familiares que realizam atividades como
seleção, lavagem, descascamento, corte, higienização, embalagem e
armazenamento refrigerado de hortaliças minimamente processadas. O material
busca apoiar a adequação sanitária das unidades produtivas e fortalecer a
agricultura familiar por meio da produção segura de alimentos.



A Resolução SES/MG nº 6.362/2018 é uma norma da Secretaria de Estado de Saúde
de Minas Gerais que facilita a regularização sanitária de agroindústrias familiares e
pequenos produtores de alimentos.

O que é a Resolução SES/MG Nº 6.362/2018?

A legislação permite que
empreendimentos classificados
como de baixo risco sanitário
possam funcionar utilizando
estruturas simplificadas, desde
que mantenham condições
adequadas de higiene,
organização e segurança dos
alimentos.



A resolução orienta sobre aspectos
importantes, como:

Higiene do ambiente de
produção;
Organização do fluxo de
processamento;
Controle da água utilizada;
Higiene dos manipuladores;
Prevenção da contaminação dos
alimentos.

O que é a Resolução SES/MG Nº 6.362/2018?

Seu principal objetivo é garantir alimentos seguros e facilitar o acesso da agricultura
familiar a mercados institucionais, fortalecendo a geração de renda no meio rural.



Os estabelecimentos produtores e comerciantes de alimentos classificados como
de Baixo Risco e instalados em residências devem possuir área física separada da
moradia, podendo compartilhar apenas banheiro, lavanderia, vestiário, depósito de
material de limpeza (DML) e local de resíduos. 

Quais as especificidades da Resolução SES/MG Nº 6.362/2018?

A área de manipulação deve ser
exclusiva para a atividade econômica,
sem uso pelos moradores fora das
atividades do empreendimento.

Os utensílios e equipamentos utilizados
no processamento dos alimentos
também devem ser exclusivos, sendo
proibido o uso de itens domésticos. 

Além disso, toda a residência e áreas
anexas devem permanecer limpas,
organizadas e livres de resíduos,
entulhos e condições que favoreçam a
presença de vetores e pragas urbanas.



A organização correta do
ambiente de processamento
é fundamental para evitar
contaminações e garantir a
segurança dos alimentos.

O fluxo de produção deve
ocorrer de forma contínua e
organizada, evitando o
cruzamento entre matéria-
prima suja e produto pronto
para consumo.

Organização do ambiente de processamento



Durante o processamento, deve-
se evitar:

Cruzamento entre matéria-
prima suja e produto pronto;
Circulação desnecessária de
pessoas;
Contato com superfícies
contaminadas;
Fluxos inadequados que
favoreçam contaminação
cruzada.

A separação entre áreas limpas
e áreas sujas reduz
significativamente os riscos de
contaminação microbiológica
dos alimentos.

Organização do ambiente de processamento





Segundo a Resolução SES/MG nº 6.362/2018, estruturas simplificadas são permitidas
desde que garantam condições adequadas de higiene. Para um ambiente seguro,
recomenda-se:

Estrutura física do local



As Boas Práticas de Fabricação (BPF) correspondem a um conjunto de normas e
procedimentos que garantem a produção de alimentos seguros e de qualidade,
prevenindo contaminações físicas, químicas e microbiológicas durante todas as
etapas do processamento.

Boas Práticas de Fabricação (BPF)



Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) são documentos que
descrevem de forma detalhada como as atividades devem ser executadas dentro
da unidade produtiva. Os POPs auxiliam na organização das atividades e garantem
maior segurança e padronização dos processos.

Exemplos de POPs:
Higienização das instalações;
Higienização dos equipamentos;
Controle da água;
Controle de pragas;
Manejo de resíduos.

Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs)



A higiene dos manipuladores é essencial para evitar a contaminação dos alimentos.
As mãos devem ser lavadas:

Antes do início das atividades;
Após utilizar o banheiro;
Após tossir ou espirrar;
Após tocar materiais sujos.

Higiene dos manipuladores



É obrigatório o uso de:
Touca cobrindo totalmente os
cabelos;
Avental limpo;
Uniformes adequados.

Também é proibido:
Uso de adornos;
Unhas grandes ou com esmalte;
Uso de perfumes fortes;
Manipulação de alimentos por
pessoas doentes ou com
feridas.

Higiene dos manipuladores



A higienização das instalações é fundamental para garantir a conformidade
sanitária e a segurança dos alimentos minimamente processados.

Higienização das instalações

O procedimento deve incluir:
Limpeza: Remoção completa de
sujeiras e resíduos das superfícies.
Sanitização: Aplicação de
produtos sanitizantes autorizados
pela ANVISA, respeitando
concentração e tempo de contato
indicados no rótulo.



A higienização correta dos
equipamentos e utensílios é
indispensável para evitar a
contaminação dos alimentos e
garantir maior segurança
durante o processamento.

O processo de higienização
deve ser realizado antes e após
o uso dos equipamentos, ou
sempre que houver necessidade
durante o processamento.

Higienização dos equipamentos





Toda água utilizada nas etapas
de lavagem, sanitização e
higienização deve ser potável.

Quando a água não for
proveniente da rede pública,
deve-se realizar manutenção
periódica dos reservatórios e
monitoramento da qualidade da
água.

Controle da água

A água utilizada no processamento de alimentos deve apresentar qualidade
adequada para garantir a segurança dos produtos.



As caixas d’água devem ser higienizadas regularmente para evitar:
proliferação de microrganismos;
acúmulo de sujeira;
contaminação da água armazenada.

É importante realizar controle dos níveis de cloro residual livre conforme os padrões
estabelecidos pela legislação vigente, além de realizar a limpeza da caixa d’água a
cada 6 meses.

Controle da água



A qualidade da matéria prima influencia diretamente a segurança e a durabilidade
das hortaliças minimamente processadas. As hortaliças devem ser provenientes de
Boas Práticas Agrícolas e chegar ao local de processamento em boas condições de
higiene e conservação.

Controle da matéria prima

Hortaliças deterioradas devem ser separadas antes do processamento.





O manejo correto dos resíduos contribui para manter a limpeza do ambiente e
prevenir a presença de pragas.

Manejo de resíduos

O lixo deve ser separado conforme o
tipo:

orgânico;
reciclável.

As lixeiras devem possuir:
tampa;
acionamento por pedal.

Os resíduos devem ser retirados da
área de processamento várias
vezes ao dia.

As lixeiras precisam ser lavadas e
desinfetadas regularmente.



O processamento mínimo consiste em um conjunto de etapas realizadas com
higiene e organização, que transformam a hortaliça in natura em um produto
pronto para consumo, preservando suas características naturais e sem a utilização
de conservantes químicos.

Cada etapa deve ser executada cuidadosamente para garantir a segurança do
alimento e aumentar sua vida útil.

Processamento de hortaliças minimamente processadas





A manutenção de registros escritos é uma etapa fundamental para garantir a
organização, o controle e a rastreabilidade das atividades realizadas na
agroindústria familiar. Esses documentos auxiliam no acompanhamento das rotinas
de higiene e demonstram que os procedimentos sanitários estão sendo executados
corretamente.

Organização e controle das atividades sanitárias

Além de contribuir para a
segurança dos alimentos, os
registros facilitam auditorias e
fiscalizações sanitárias, auxiliando
na padronização das atividades e
na melhoria contínua do processo
produtivo.



As atividades registradas podem incluir:
Higienização das instalações;
Higienização dos equipamentos e utensílios;
Controle da água;
Controle de pragas;
Manejo de resíduos;
Aplicação dos POPs.

Os registros permitem:
comprovar a execução das atividades sanitárias;
acompanhar a frequência dos procedimentos;
identificar falhas e necessidades de melhoria;
melhorar a organização da produção;
facilitar a rastreabilidade dos produtos;
demonstrar conformidade durante fiscalizações
sanitárias.

A documentação adequada fortalece a credibilidade
da agroindústria familiar e demonstra compromisso
com a produção de alimentos seguros.

Organização e controle das atividades sanitárias



Os manipuladores devem receber treinamentos periódicos sobre Boas Práticas de
Fabricação (BPF), higiene pessoal, manipulação segura dos alimentos e
procedimentos de limpeza e sanitização.

Registro de treinamentos 



Registro de treinamentos 

Os registros das capacitações são importantes para:
comprovar a participação dos colaboradores;
controlar a frequência dos treinamentos;
identificar necessidades de atualização;
demonstrar conformidade sanitária em fiscalizações.

Sempre que possível, os registros
devem conter:

data da capacitação;
tema abordado;
nome do responsável pelo
treinamento;
assinatura dos participantes.



Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) devem possuir registros
simples, organizados e atualizados, demonstrando que os procedimentos estão
sendo executados corretamente.

Registro dos POPs

Esses registros devem informar:
quando o procedimento foi realizado;
quem executou a atividade;
quais produtos foram utilizados;
frequência da execução;
observações importantes
identificadas durante o processo.

Os registros dos POPs auxiliam na
padronização das atividades, reduzem
falhas operacionais e contribuem para a
produção de alimentos mais seguros.



A adoção das Boas Práticas de Fabricação e das adequações sanitárias contribui
diretamente para a produção segura de alimentos e para o fortalecimento das
agroindústrias familiares.

Além de melhorar as condições de higiene e organização do ambiente produtivo, as
adequações sanitárias ampliam as oportunidades de comercialização e agregam
valor aos produtos da agricultura familiar.

Benefícios das adequações sanitárias



Benefícios das adequações sanitárias

Agroindústrias adequadas sanitariamente possuem maiores possibilidades de
comercialização em programas institucionais, como:

Programa Nacional de Alimentação Escolar (PNAE);
Programa de Aquisição de Alimentos (PAA).

Produtos com melhor qualidade e regularização sanitária ampliam oportunidades de
geração de renda no meio rural. 
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