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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo propor um manual de boas praticas de fabricacdo de bebidas
alcodlicas e ndo alcodlicas a estabelecimentos elaboradores e/ou industrializadores. Para
tanto, na elaboracdo dessa proposta, primeiramente, foi realizada uma revisdo tedrica com o
auxilio de auditores fiscais federais do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Tecnologia do
Abastecimento (UTRA/Lavras) e, em seguida, foi feita a proposta do manual com as devidas
diretrizes a serem utilizadas pelos estabelecimentos na producdo de bebidas. A construgéo
deste, se baseou nos pontos legislativos e requisitos basicos e em documentos apresentados
durante o processo de estudo (a exemplo, o Manual de Boas Praticas de Fabricacdo, o
Procedimentos Operacionais Padrdo — POP e o Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional
— PPHO). Considera-se que, os resultados apresentados corroboram com condi¢fes mais
higiénicas e sanitarias exigidas por lei, ilustrando como fornecer um produto de qualidade
indexado a boas praticas de producdo. Avalia-se, com isso, que o trabalho, na medida em que
uniformiza os requisitos que envolvem a fabricacdo de bebidas, apresenta inexoravel

relevancia social tanto para a populacéo quanto para os industrializadores.

Palavras-chave:. Boas Préticas de Fabrica¢gdo. POP. APPCC.



ABSTRACT

This work aimed to propose a manual of good practices for the manufacture of alcoholic and
non-alcoholic beverages to establishments that produce and / or industrialize. For this
purpose, in the elaboration of this proposal, first, a theoretical review was carried out with the
assistance of federal tax auditors from the Ministério da Agricultura, Pecuaria e Tecnologia
do Abastecimento (UTRA/Lavras) and then the manual proposal was made with the due
guidelines to be used by the establishments in the production of beverages. The construction
of this one was based on the legislative points and basic requirements and on documents
presented during the study process (for example, the Manual of Good Manufacturing
Practices, the Standard Operating Procedures - SOP and the Standard Operating Hygiene
Procedures - SSOPs). It is considered that the results presented corroborate with more
hygienic and sanitary conditions required by law, illustrating how to provide a quality product
indexed to good production practices. With this, it is evaluated that the work, as it unifies the
requirements that involve the manufacture of drinks, has inexorable social relevance both for
the population and for the industrialists.

Keywords: Good Manufacturing Practices. SOP. HACCP.
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1 INTRODUCAO

A industria brasileira de alimentos, representa 58% de toda a producdo agropecuaria
do pais. No primeiro semestre de 2020 registrou crescimento de 0,8% em faturamento e 2,7%
em producdo fisica em relagdo ao mesmo periodo do ano passado, de acordo com a pesquisa
conjuntural da Associacdo Brasileira da Industria de Alimentos (ABIA,2020).

Baseado nesse cenério, € fundamental que as politicas publicas para seguranca e
qualidade de bebidas também evoluam, de modo a uniformizar e padronizar ferramentas que
possibilitem ao setor um ambiente institucional adequado.

O conceito de seguranca do alimento destaca-se entre os demais aspectos qualitativos
dos produtos e se relaciona a protecdo e a preservacdo da vida e da saude humana dos riscos
representados por perigos possiveis de estarem presentes nos alimentos. Assim, a seguranca
do produto depende dos niveis aceitaveis do perigo no alimento, ou seja, do nivel de protecdo
necessario para a saide do consumidor (PAS, 2004).

A legislacdo em seguranca do alimento é geralmente entendida como um conjunto de
procedimentos, diretrizes e regulamentos elaborados pelas autoridades, direcionados para a
protecdo da salde publica. (JOUVE, 1998).

No Brasil, o setor de bebidas estd inserido em um ambiente institucional de
responsabilidade compartilhada entre os 6rgdos do Sistema Unico de Satde (SUS) e o
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Mapa), que atuam visando garantir a
seguranca e a qualidade dos alimentos e bebidas oferecidos a populacéo.

Programas de seguranca de alimentos como Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) e
Anadlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) foram criados para eliminar ou
reduzir a contaminagédo que coloque em risco a seguranca do alimento e consequentemente a
satde do consumidor (ATHAYDE, 1999).

As BPFs sdo normas e procedimentos técnico-sanitarios que favorecem a producédo de
alimentos seguros, sendo aplicadas em todo o fluxo da produgéo, desde a aquisi¢do de
matéria-prima até o consumo do alimento. Abrange procedimentos relacionados a matéria-
prima, utilizacdo das instalacdes, recepcdo e armazenamento, manutencdo de equipamentos,
treinamento e higiene dos trabalhadores, limpeza e desinfeccdo (ATHAYDE, 1999).

Conforme a IN N° 72/2018, um dos requisitos necessarios para aprovacdo dos
requisitos e os procedimentos administrativos para o registro de estabelecimentos e de
produtos classificados como bebidas e fermentados acéticos, € a apresentacdo do Manual de
Boas praticas de Fabricacdo (BRASIL,2018b).



A importancia desse trabalho vem da necessidade de simplificagdo da compreensédo
das legislacOes referente as condi¢fes higiénicas e sanitarias do segmento de bebidas para
estabelecimentos elaboradores e/ou industrializadores do segmento de bebidas. A proposta se
traz de forma concisa e padronizada com a finalidade de facilitar a elaboracdo de futuros
Manuais e Procedimentos Operacionais Padrdo pela populacdo, resumindo e facilitando o
acesso as legislagcOes vigentes que regulamentam a producgéo de bebidas e vinagres, inclusive

vinhos e derivados da uva e do vinho.

2 OBJETIVO

2.1 Objetivo geral

O objetivo geral deste trabalho é prover aos estabelecimentos elaboradores e/ou
industrializadores do segmento de bebidas, mecanismos de implantacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo, mediante a elaboracdo de um manual compondo os documentos basicos
necessarios (Manual de Boas Préaticas de Fabricacdo, Procedimentos Operacionais Padrdo —
POP, Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional — PPHO) para a producdo de bebidas
atendendo as condi¢des higiénicas e sanitérias exigidas por lei.

2.2 Objetivos especificos

Elaboracdo de um modelo de manual de boas praticas de fabricacdo para a producédo
de bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas;

Uniformizacdo dos requisitos de boas praticas de fabricacdo que estabelecimentos que
produzem bebidas devem atender.

3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 SEGURANCA DOS ALIMENTOS

Segundo a norma NBR 1SO 22000:2006, seguranca de alimentos é o conceito que
indica que o alimento ndo causara danos ao consumidor quando preparado e/ou consumido de
acordo com seu uso pretendido (ABNT, 2006).

A seguranca dos alimentos esté relacionada com a presenga minimamente tolerada ou



total auséncia de agentes contaminantes fisicos, quimicos e bioldgicos. De um modo geral,
um alimento que ndo seja seguro ndo apresenta qualidade, da mesma forma que um alimento
de qualidade deve ser seguro (FELTRE, 2006).

De acordo com Valente (2004), a seguranca de alimentos € uma necessidade para as
empresas que atuam no segmento alimenticio, inclusive pequenos produtores, visto que
acarreta ndo gerar riscos a satde do consumidor. Deve ser efetuada em todas as etapas da
producdo uma rigorosa fiscalizacdo, passando pelo transporte, armazenamento e
processamento, até a distribuicdo final ao consumidor.

A qualidade higiénico-sanitaria como fator de seguranca alimentar tem sido
amplamente estudada e discutida, uma vez que as doengas veiculadas por alimentos sdo um
dos principais fatores que contribuem para os indices de morbidade nos paises da América
Latina e do Caribe. O Comité da Organizacdo Mundial da Saude/Organizacdo das Nacgdes
Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura (OMS/FAO) admite que doencas oriundas de
alimentos contaminados seja, provavelmente, o maior problema de salde no mundo
contemporaneo (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 1984).

A producdo de alimentos seguros exige a implantacdo de um sistema de controle que
abrange toda a cadeia de producdo até a disponibilizacdo dos produtos ao consumidor.

Um importante aspecto da producdo de alimentos e bebidas é a qualidade que é
considerada como grau de exceléncia do produto. Uma visdo atual da qualidade é que ela
deve abranger toda a cadeia produtiva. Precisa-se também conscientizar todo o pessoal
envolvido na producdo, criando o entendimento de que ndo se controla a qualidade apenas
medindo ou analisando o produto pronto para o consumo. Para administrar a qualidade é
necessario o conhecimento dos diversos indicadores ou itens de controle ao longo de toda
cadeia de producdo da bebida (CPT, 1998).

Assim as empresas relacionadas a alimentos e bebidas reconhecem a crescente
necessidade de demonstrar e documentar o sistema de gestdo de seguranca de alimentos
(ABNT, 2002). Para certificar que somente alimentos seguros sejam comercializados, deve
haver a implantagédo de programas que gerenciam a qualidade e a seguranca de alimentos.

Tendo em vista a necessidade de fornecer produtos mais seguros ao consumidor e
atendendo as exigéncias de um mercado globalizado, a legislacdo brasileira propde estes
sistemas de controle na producéo de bebidas e vinagres (BRASIL, 1998).

Segundo ROBBS (2004), as ferramentas para Gestdo da Seguranca de Alimentos
adotadas pelo Programa Alimento Seguro (PAS) sdo: Boas Praticas: os objetivos sdo de

controlar a (re)contaminacao, ndo permitir a entrada de produtos que contenham perigo que
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n&o sejam eliminados ou reduzidos pelas etapas de producgéo, ndo permitir o desenvolvimento
de microrganismos e eliminar/reduzir até niveis aceitaveis os perigos.

Todos os estabelecimentos que comercializam ou que manipulam alimentos devem
elaborar seu proprio Manual de Boas Praticas de Manipulacdo conforme as Portarias n° 1428,
de 26 de novembro de 1993 (BRASIL,1993) e n° 326 de 30 de julho de 1997 (BRASIL,1997)
e RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 do Ministério da Salde (BRASIL,2004). Para
estabelecimentos que produzem bebidas, a obrigatoriedade disposta na Instru¢cdo Normativa
do Mapa n°® 72 de 16 de novembro de 2018 (BRASIL,2018b), conforme as disposicdes
constantes na Instru¢do Normativa do Mapa n° 05 de 31 de margo de 2000 (BRASIL,2000).

No Sistema APPCC — Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, que tem como
seu objetivo especifico é a seguranca do alimento através por meio da gestdo exclusivamente
do controle de perigos. Tal sistema deve ser implementado depois das Boas Préaticas de
fabricacdo, Boas Praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados, uma vez que
geralmente incide controles de processo, como resultado de uma analise critica, a qual deve
identificar dos perigos quimicos, fisicos e bioldgicos em etapas do fluxograma de producéo
ou preparacdo de um alimento (TONDO, 2014).

POP e PPHO — Procedimentos Operacionais PadrGes e Procedimentos Padrdes de
Higiene Operacional: sdo denominados pré-APPCC e é necessario estabelecer certos
principios do sistema APPCC (limite critico, monitorizacdo, acdes corretivas, registro e
verificacdo). Os POP ou PPHO devem gerar Instruc6es de Trabalho (IT) e 0 monitoramento e
registros permitem comprovar o controle. O sistema é aplicado especialmente no Controle
Operacional das BPF, mais especificamente nas etapas de transformacgéo (processo). Tem
carater preventivo, com base na identificacdo prévia dos perigos significativos e gera 0s
Planos APPCC.

3.2 SISTEMA APPCC
A HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) ou APPCC ¢ a sigla para
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, um sistema baseado numa forma
sistematica de identificar e analisar os perigos associados com a producdo de alimentos e

definir maneiras para controla-los (STRINGER, 1994)

3.2.1 Historico
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Na década de 60 iniciou-se a procura por alimentos seguros devido a existéncia de
grandes surtos alimentares na época, O termo alimento seguro € um conceito que esta
crescendo na conjuntura global, ndo somente pela sua importancia para a saude pablica, mas
também pelo seu importante papel no comércio internacional. Este sistema foi utilizado pela
primeira vez, nos anos 60, pela Pillsburg Company, junto com a NASA (National Aeronautics
and Space Administration) e o U.S. Army Laboratories em Natick, com 0 objetivo de
desenvolver um programa de qualidade, que utilizando algumas técnicas, desenvolvesse o
fornecimento de alimentos seguros para os astronautas da NASA, sendo apresentado ao
publico pela primeira vez em 1971, durante a conferéncia nacional para protecdo de
alimentos, realizada nos Estados Unidos (FIGUEIREDO & NETO, 2001).

O programa tinha como objetivo aproximar 100% da garantia contra a contaminacao
por bactérias patogénicas e virus, toxinas e riscos quimicos e fisicos que poderiam causar
doencas ou ferimentos nos astronautas. O APPCC restituiu o teste do produto para promover
garantia na seguranca dos alimentos e promover um sistema preventivo para producao segura
de alimentos, o qual teve aplicacdo universal (PILLSBURY, 1973 apud BRYAN, 1981b;
CORLETT, 1993; BAUMAN, 1974; JAY, 1992; HABERSTROH, 1988).

O plano APPCC identifica os perigos potenciais a seguranca do alimento e estabelece
controles e medidas preventivas, sendo a producdo monitorada ao longo do processo,
substituindo a simples inspecdo do produto acabado. Baseia-se na aplicacdo de principios
técnicos e cientificos de prevencdo, que tem por finalidade garantir a inocuidade dos
processos de producdo, manipulacdo, transporte, distribuicdo e consumo dos alimentos
(TONDO, 2000).

As industrias de alimentos brasileiras estdo percebendo que a adogéo das ferramentas
de Boas Préticas e do Sistema APPCC ¢ fundamental para o aumento de competitividade, da
seguranga e de qualidade de seus produtos, sendo a sua adogdo uma questdo de sobrevivéncia
no mercado cada vez mais exigente (SILVA, 2018).

O sistema APPCC pode ser aplicado em toda a cadeia produtiva de alimentos,
trazendo como principais resultados o aumento da seguranca e qualidade dos alimentos
produzidos.

Tendo em vista a necessidade de fornecer produtos mais seguros ao consumidor e
atendendo as exigéncias de um mercado globalizado, A Portaria n°® 40 de 20 de janeiro de
1998 do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA) propde um sistema
mais efetivo de controle de producdo de bebidas e vinagres, com base em medidas preventivas

no processo de elaboracdo, em substituicdo ao da tradicional conferéncia do produto acabado



(BRASIL,1998)

A adogéo deste sistema permite a interrupcdo do processo de elaboragdo para as
devidas correcOes, evitando perdas industriais, reduzindo os custos da inspec¢éo, de devolucgéo
de produtos e riscos ao consumidor. Estes procedimentos sdo considerados como uma
ferramenta extremamente eficiente para desenvolver sistemas de controle e garantia da
qualidade em industria de alimentos, relacionados com a seguranca alimentar e da satde dos
consumidores, sendo recomendado por diversas entidades internacionais como a OMS e a
FAO, levando a Comissdo do "Codex Alimentarius” a adotéd-lo como um instrumento mais
seguro para a producdo de alimentos e produtos correlatos que possam ser comercializados
com seguranca (BRASIL, 1998).

A implantacdo deste programa pelas indUstrias estara associada a concessdo de uma
marca de conformidade da Inspecdo Vegetal para ser usada nos produtos da empresa como
reconhecimento de que 0os mesmos estdo sendo produzidos conforme o plano implementado
pelo Ministério da Agricultura (BRASIL, 1998).

3.3 Passos Preliminares APPCC

De acordo com o Codex Alimentarius (2003), o APPCC é implementado por meio de
doze etapas sequenciais composta de cinco passos preliminares e os sete principios do
sistema, como a seguir:

Passo 1 - Formacdo da equipe do APPCC : Equipe multidisciplinar composta de
funcionarios de chao-de-fabrica até supervisores, que tém a responsabilidade de implementar
e manter o sistema funcionando, sendo o lider da equipe o elo de comunicagdo entre a politica
de garantia de qualidade e seguranga e a alta administracdo que € responsavel por
disponibilizar os recursos necessarios para implementacdo e manutencdo do sistema (Codex
Alimentarius, 2003).

Passo 2 - Descricdo do produto: Descricdo completa do produto, incluindo sua
composigdo quimica e outros aspectos que podem afetar a sua seguranca (Codex
Alimentarius, 2003).

Passo 3 — Destinacdo do uso: Descricdo completa dos potenciais clientes finais do
produto. Alimentos potencialmente consumidos por pessoas que apresentem o sistema
imunolégico comprometido (idosos, bebés, portadores de doengas que afetam o sistema
imunologico) devem receber especial atencdo na implementacéo do sistema, especialmente na

definicdo dos limites criticos de ocorréncia de um determinado perigo (Codex Alimentarius,



2003).

Passo 4 — Elaboracgdo do fluxograma: Operacéo realizada por toda equipe de APPCC
formada para a busca de informacgbes sobre o processo de producdo dos alimentos e suas
principais varidveis. Esta operacdo culmina na formatacdo do fluxo de producdo com o
destaque das variaveis do processo (Codex Alimentarius, 2003).

Passo 5 — Confirmacdo do fluxograma: Esta operacdo é realizada pela equipe de
APPCC formada e tem por objetivo confirmar se o que foi escrito corresponde a realidade
observada. Assim, € necessario gue a equipe acompanhe passo a passo 0 processamento do

produto alvo da implementacgéo do sistema APPCC (Codex Alimentarius, 2003).

3.3.1 7 Principios APPCC

A implantacdo pratica do sistema APPCC segue uma metodologia baseada em sete
principios fundamentais adotados pelo Codex Alimentarius e pelo Comité Nacional

Consultivo sobre Critérios Microbiol6gicos para Alimentos.

Principio 1 - Andlise de perigos e medidas preventivas: Este principio representa a
base para a identificacdo dos Pontos Criticos de Controle (PCCs) e PCs e visa identificar
perigos significativos e estabelecer medidas preventivas cabiveis. Com auxilio do histérico
dos produtos, consultas bibliogréficas, entre outros recursos, os perigos sao identificados,
focando a atencéo aos fatores, de qualquer natureza, que possam representar perigo. Todas as
matérias-primas, ingredientes e etapas sdo avaliadas e, quando ndo € possivel eliminar,
prevenir, ou reduzir o perigo, por meio de medidas preventivas, alteragdes no fluxograma
deverdo ser realizadas (RIBEIRO-FURTINI, 2006)

Principio 2 - ldentificacdo dos pontos criticos de controle: Os PCCs sdo pontos
caracterizados como realmente criticos & seguranca, e devem ser restritos ao minimo possivel.
Para determinacdo de PCCs e PCs uma arvore decisoria (Figura 1) deverd ser utilizada, e
encontra-se disponivel em vérias literaturas e manuais sobre APPCC (FORSYTHE, 2002). Os
pontos considerados como PCCs, devem ser identificados e enumerados no fluxograma
(RIBEIRO-FURTINI, 2006)

Figura 1 - Arvore de decisdo para determinago de Pontos Criticos de Controle (PCC)
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Fonte: IFOPE, 2009

Principio 3 - Estabelecimento dos limites criticos: Sdo valores (maximo e/ou minimo)
que caracterizam a aceitacdo para cada medida preventiva a ser monitorada pelo PCC e, estéo
associados a medidas como tempo, temperatura, pH, acidez titulavel, etc. Algumas empresas
adotam os limites de seguranca, ou faixa de trabalho, que sdo padrGes mais rigorosos em
relagdo aos limites criticos, adotados como medida para minimizar a ocorréncia de desvios
(RIBEIRO-FURTINI, 2006).

Principio 4 - Estabelecimento dos procedimentos de monitoriza¢do: O primeiro passo
¢ determinar o que monitorar, quando, como e quem serd o responsavel, que devera ser
treinado e capacitado para esta tarefa (RIBEIRO-FURTINI, 2006).

O monitoramento é medicdo ou observacdo esquematizada de um PCC relativa a seus
limites criticos, e os procedimentos utilizados precisam ser capazes de detectar perdas de
controle do PCC, além de fornecer informagdes em tempo para corre¢do (FORSYTHE, 2002).
Os métodos de monitoramento devem ser faceis e de rapida mensuracdo, ja que ndo havera
tempo para exames analiticos extensos, por isso sdo preferidos testes quimicos (acidez
titulavel) e fisicos (tempo/temperatura) ja que os microbiolégicos, com excegdo de alguns
testes rapidos que geralmente sdo limitados a algumas etapas, s&o muito demorados. Toda
monitorizacdo gera documento associado a cada PCC e deve ser assinado pelas pessoas que

executam esta tarefa e pelos supervisores e responsaveis da empresa (RIBEIRO-FURTINI,



2006).

Principio 5 - Estabelecimento das acfes corretivas: As acdes corretivas especificas
devem ser desenvolvidas para cada PCC de forma a controlar um desvio nos limites criticos
ou na faixa de seguranca e devem garantir novamente a seguranca do processo. Estas acdes
vao desde ajuste na temperatura, até a destruicdo de lote de produto (RIBEIRO-FURTINI,
2006).

Principio 6 - Estabelecimento dos procedimentos de verificacdo: E uma fase na qual,
tudo que ja foi realizado anteriormente, passa por uma revisdo de adequacdo para total
seguranca do processo. A verificacdo consiste na utilizagdo de procedimentos em adi¢cdo aos
de monitorizagdo, aqui podem entrar andlises microbioldgicas tradicionais que, apesar de
demoradas, sdo mais seguras e possuem respaldo da legislacdo. Esta acdo deverd ser
conduzida rotineiramente ou aleatoriamente para assegurar que os PCCs estdo sob controle e
que o plano APPCC é cumprido; quando ha eventuais duvidas sobre a seguranca do produto
ou, que ele tenha sido implicado como veiculo de doencas e para validar as mudangas
implementadas no plano original. Em relatérios de verificacdo devem constar todos o0s
registros ja efetuados, os de monitorizacdo, de desvios de acdes corretivas, de treinamento de
funcionarios, entre outros. A verificacdo permite também, avaliar se algumas determinacdes
estdo sendo muito rigorosas, fora da realidade ou desnecessarias (RIBEIRO-FURTINI, 2006).

Principio 7 - Estabelecimento dos procedimentos de registro: Todos os documentos
(ex. andlise de perigos) ou registros (ex. atividades de monitoramento dos PCCs) gerados ou
utilizados (por exemplo, material para subsidio técnico) devem ser catalogados e guardados,
tomando cuidado para nio fazer o mesmo com documentos desnecessarios. E muito
importante que estes papéis estejam organizados e arquivados em local de facil acesso, para
gue a equipe se sinta envolvida e responsavel e, sobremaneira, facilitar uma auditoria. Outros
exemplos de registros e documentos: relatorios de auditoria do cliente, registros de desvios e
acOes corretivas, registro de treinamentos. Uma observacao se faz necessaria, quando for para
validacao do plano APPCC ou auditoria, 0s principios 6 e 7 invertem sua ordem (RIBEIRO-
FURTINI, 2006).

Para a aplicacdo destes sete principios do APPCC, existe a necessidade de realizagdo

dos Pre-Requisitos Sistema APPCC conforme descrito na Tabela 1.

Tabela 1 - Pré-Requisitos do Sistema APPCC
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Pré-Requisitos  do Sistema

APPCC

Descricao

Comprometimento da Direcéo

da Empresa

Direcdo e alta administracdo da empresa devem estar

comprometidas com a implementacdo do APPCC

Equipe APPCC

Deve-se formar uma equipe multidisciplinar que sera

responsavel pela implementacdo do APPCC.

Treinamento da Equipe

A equipe necessita dominar os conceitos do APPCC e dos
processos produtivos, pois ela serd responsavel por implementar o

plano.

Definicéo dos objetivos

E necessario definir o objetivo da implantacio do APPCC,pode
ser para seguranca e/ou qualidade do alimento, ou com foco no

controle da deterioracao ou conta fraude.

Identificacdo e organogramal

da empresa

Na apresentacdo do plano APPCC devera constar dados de
identificacdo da empresa, produtos elaborados e distribuicdo dos
mesmos, além de um organograma da empresa com nomes, cargos

principais e setores envolvidos.

Descricdo e Caracterizacdo do

Produto

Deve constar no plano escrito caracteristicas do produto, tais
como ingredientes, formulacdo, composicdo fisico- quimica, além de
embalagem, condicdo de processo, rotulagem, enfim, o maior nimero
de detalhes a fim de auxiliar na identificacdo dos perigos que

envolvam o produto.

Elaboracdo do Fluxograma do

Processo

Deve proporcionar uma descricdo clara do processo,

descrevendo todas as etapas envolvidas no processamento.

Fonte: (COSTA, 2010), adaptado.

34 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

Conforme a Instrugdo Normativa N° 5, De 31 de Margo de 2000, as Boas Praticas de

Fabricacdo sdos procedimentos necessarios para a obtengdo de produtos indcuos, saudaveis e

sdos (BRASIL, 2000).

E conforme a Portaria n°® 1.428, de 26 de novembro de 1993, tem como objetivo obter
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um determinado padrdo de identidade e qualidade de um produto e/ou servigo na area de
alimentos, incluindo-se bebidas, utensilios e materiais em contato com alimentos (BRASIL,
1993). Sdo um pré-requisito para a implementacdo de APPCC e esse esta correlacionado com
a garantia da qualidade (JOUVE, 1998).

Segundo Corréia (2005), as BPF ou Good Manufacturing Pratices (GMP), em inglés, é
um conjunto de regras, principios e procedimentos adotados para o correto manuseio dos
alimentos, que abrange desde o recebimento da matéria-prima até o produto final,
considerando o controle dos processos, produtos, da higiene pessoal, da sanitizacdo e o
controle integrado de pragas, visando garantir a seguranca do produto e a integridade do
consumidor. Elas se aplicam a toda pessoa fisica ou juridica que possua pelo menos um
estabelecimento no qual sejam realizadas algumas das atividades seguintes;
producdo/industrializacdo, fracionamento, armazenamento e transportes de alimentos
industrializados (BRASIL,1997). S&o normas com a finalidade de atingir um determinado
padrdo de identidade e qualidade de um produto, cuja efetividade deve ser analisada por
inspecdes (BRASIL, 1993)

Tendo em vista a necessidade de fornecer produtos mais seguros ao consumidor e
atendendo as exigéncias de um mercado globalizado, a legislacdo brasileira propde estes
sistemas de controle na produgdo de bebidas e vinagres (BRASIL, 1998).

A adocdo dos requisitos e recomendacBes de BPF possibilita as empresas o
atendimento a legislacdo pertinente e as inspecdes dos orgaos federais ligados ao setor, bem
como propiciam o desenvolvimento de um processo adaptado e adequado ao setor para a

certificacdo de seus estabelecimentos, produtos e servigos (ALVES, 2006)

3.4.1 Implementacéo das BPF

Para se estabelecer as Boas Praticas de Fabricagdo em um estabelecimento é
necessaria a realizacdo de um diagnostico por um técnico capacitado para que se conheca
primeiramente o processo produtivo envolvido na fabricagdo do produto, de forma a se ter
uma viséo sobre o0s perigos potenciais e o0s riscos de contaminagéo envolvidos (SENAI, 2021).

A partir das listas de verificacOes é elaborado um plano de acdo juntamente com 0s
proprietarios da agroindustria definindo as prioridades para a implantacdo das BPF e o0s
procedimentos que serdo adotados durante o processo. Este plano de acdo devera ser entregue
ao dono da propriedade que deve estar comprometido para a realizacdo do trabalho
(EMBRAPA, 2018).
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Segundo a SBCTA (1995), é de fundamental importancia que todos os procedimentos,
registros dos resultados das andlises e do processo de qualidade dos alimentos sejam
documentados e arquivados, para eventuais consultas posteriores.

Conforme o SENAI (2003) as regras de BPF podem ser classificadas de modo a
assegurar a obtencdo de insumos livres de contaminacgdo; evitar a contaminagdo cruzada;
evitar condicdes que possibilitem multiplicacdo de microrganismos e/ou produgdo de toxinas;
garantir a rastreabilidade do processo/produto. Assim, como requisito basico, o programa BPF
necessita ser formalizado e documentado. Formalizado para existir e funcionar como um
departamento ou secdo, com estrutura e responsaveis definidos que possam conduzir as
auditorias e inspecOes internas e externas, manter o sistema atualizado convivendo com sua
caracteristica dinamica e promover melhorias. Ou seja: deve ter seu cumprimento e
manutencdo assegurada por funcionarios designados pela direcio do estabelecimento. E
necessario também ser documentado para possibilitar 0 acompanhamento das operacdes,
facilitar o controle e as verificacbes, e possuir métodos para identificar e recuperar
informacdes.

O programa BPF tem que apresentar registros em todos 0s pontos que possibilitem
demonstrar o controle sobre o sistema e a rastreabilidade dos produtos. A implantacdo do
programa BPF tem como metas:

= aprevencao e ndo a reacao;

= evitar contaminacdo, seja esta contaminacdo a presenca de substancias ou
agentes estranhos de origem bioldgica, quimica ou fisica que se considere
indesejaveis aos produtos, nocivos ou ndo para a salde animal, humana e do
ambiente;

= evitar condi¢Oes de multiplicacdo de microrganismos ou formacéao de toxinas;

= garantir a rastreabilidade um passo a frente e um passo atras;

= garantir maior controle sobre o0 processo, evitando erros e perdas em todas as
etapas da producéo, diminuindo custos e evitando ndo-conformidades;

= garantir credibilidade e segurancga.

Para assegurar estas metas, devem ser revistos 0s varios aspectos sobre 0s quais 0s
programas de BPF podem atuar, gerando uma série de requisitos e recomendagdes especificos
de cada etapa da cadeia produtiva a serem observados e adotados a partir de um manual de
regras e procedimentos, onde couber, pelos estabelecimentos fabricantes e industrializadores
de produtos para consumo humano.

Athayde (1999) resume os principais impactos positivos da implantacdo das Boas
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Préticas de Fabricacdo fundamentais para a sobrevivéncia das empresas no atual mercado:

* Produgdo de alimentos confidveis e seguros;

= Menor desperdicio ao manter fornecedores que também adotem as boas
praticas e pela conservacédo correta de matéria-prima e produto acabado;

= Oferta de produtos nos padrdes de qualidade estabelecida em contrato de
comercializagdo ou exigéncias de portarias ministeriais;

= Reducéo de custos operacionais oriundos de, por exemplo, reclamacdes de
clientes, reprogramacao de fabricacao, horas ociosas de fabrica;

» Reducdo de retrabalhos, gerando a sensibilizacdo das empresas para a
mudanca comportamental e de gestdo das fabricas (planejar, executar,
monitorar e ajustar);

= Maior competitividade, uma vez que o mercado ja exige a implantacdo do
programa pelas empresas fornecedoras de produtos alimenticios.

» Protecdo a saude publica, uma vez que se propicia a reducdo de doencas

transmitidas por alimentos.

3.4.2 Manual de Boas Préticas de Fabricacdo

Segundo a RDC 275/2002 do Ministério da Saude, Manual de Boas Praticas é o
documento que descreve as operacdes realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no minimo,
0s requisitos sanitarios dos edificios, a manutencdo e higienizacdo das instalacdes, dos
equipamentos e dos utensilios, o controle da 4gua de abastecimento, o controle integrado de
vetores e pragas urbanas, controle da higiene e saude dos manipuladores e o controle e
garantia de qualidade do produto final. (BRASIL, 2002)

O Manual de Boas Préticas de Fabricacdo deve se apresentar como uma descri¢éo real
dos procedimentos técnicos e de higiene para cada estabelecimento processador de alimentos,
em particular, envolvendo os pré-requisitos basicos para uma perfeita producdo de alimentos
(SILVA, 2018).

Os itens basicos para a elaboracdo do Manual de Boas praticas de Manipulagédo séo:
responsabilidade técnica, controle da saude dos funcionarios, controle da agua, controle de
matérias primas e fornecedores, controle de visitantes, higiene (pessoal, ambiental e
alimentos), manipulacdo e transporte (PROFIQUA, 1995).

Deve ser enfatizado que sem o manual de boas préticas elaborado e implantado dentro

dos seus principios e regras, ndo se pode implantar qualquer outro sistema. Porque as boas
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praticas controlam os PCCs (Pontos Criticos de Controle) e o APPCC controla os PCCs
(Pontos Criticos de Controle) (PROFIQUA, 1995).

O Regulamento estabelece os requisitos gerais (essenciais) de higiene e de boas
praticas de fabricacdo para alimentos produzidos /fabricados para o consumo humano. E se
aplica, quando for o caso, a toda pessoa fisica ou juridica que possua pelo menos um
estabelecimento no qual sejam realizadas algumas das atividades seguintes;
producdo/industrializacdo, fracionamento, armazenamento e transportes de alimentos
industrializados (PROFIQUA, 1995).

A Portaria n® 326, de 1997, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
ligada ao Ministério da Saude (MS) exige para estabelecimentos produtores/industrializadores
de alimentos, 0 manual de BPF e sugere os Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional
(PPHO) para que estes facilitem a padronizacao e a montagem do manual de BPF (BRASIL,
1997). Esta mesma exigéncia € feita na IN n° 05, de 2000 do Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento (MAPA) (BRASIL,2000).

3.5 PPHO

Os PPHO sédo representados por requisitos de BPF considerados criticos na cadeia
produtiva de alimentos. Para estes procedimentos, recomenda-se a ado¢do de programas de
monitorizacao, registros, acOes corretivas e aplicacdo constante de check-lists (FURTINI e
ABREU, 2006). Tem como propoésito a padronizacdo das operacOes de limpeza e sanitizacdo
em todas as etapas, assegurando o padrdo higiénico das instalacdes, dos equipamentos e
utensilios.

Segundo FURTINI e ABREU (2006), os PPHO constituiam a referéncia para o
controle de procedimentos de higiene até que em 21 de outubro de 2002 a Resolucdo da
Diretoria Colegiada (RDC) de n° 275, da ANVISA (MS) (BRASIL,2002), criou e instituiu
aqui no Brasil os POP (Procedimentos Operacionais Padronizados) que vdo um pouco além
do controle da higiene, porém, ndo descaracterizam os PPHO, que continuam sendo
recomendados pelo MAPA. Entdo, o que tem sido feito € o acréscimo dos itens que faltam
nos PPHO em comparacdo aos POP, mas ambos (PPHO e POP que s&o instrumentais) vao dar

suporte & confeccdo do mesmo Manual de Boas Praticas que é documental.
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3.6 REFERENCIAS NORMATIVAS

Segundo Peretti e Araujo (2010), os atributos de seguranca dos alimentos para o
comeércio internacional sdo definidos pelo Codex Alimentarius. O Brasil, como pais signatario
do Codex, utiliza as normas internacionais como referéncia para as normas brasileiras que
norteiam a producdo de alimentos, publicadas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria -
ANVISA, e pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA.

A delimitacdo da atuacdo destes dois Orgdos se da pela natureza dos produtos.
Alimentos de origem animal e seus fabricantes sdo monitorados pelo Departamento de
Inspecgdo de Produtos de Origem Animal - DIPOA, enquanto circulagdo e comercializagdo de
produtos de origem vegetal, bem como do vinho e derivados da uva e do vinho, bebidas e
vinagres sdo monitorados pelo Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Vegetal -
DIPOV, ambos do MAPA. Os demais produtos e estabelecimentos, o uso de aditivos, sdo de
competéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria— ANVISA.

O Codex Alimentarius € um forum intergovernamental cujo mandato é desenvolver
normas internacionais para alimentos. E uma referéncia global para consumidores, produtores
e processadores de alimentos, agéncias nacionais de controle de alimentos e comércio
internacional de alimentos (CGEE, 2014). O mandato do Codex é estabelecer padrdes
internacionais de alimentos que protejam a satde dos consumidores e garantam praticas justas
no comércio de alimentos, auxiliando no desenvolvimento de Boas Préaticas de Fabricacdo e
no desenvolvimento de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle em todo o mundo.

Criada pela Lei n® 9.782, de 26 de janeiro 1999, a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (Anvisa) € uma autarquia sob regime especial, que tem sede e foro no Distrito
Federal, e esta presente em todo o territério nacional por meio das coordenagdes de portos,
aeroportos, fronteiras e recintos alfandegados. Tem por finalidade institucional promover a
protecdo da saude da populacdo, por intermédio do controle sanitario da producdo e consumo
de produtos e servicos submetidos & vigilancia sanitaria, inclusive dos ambientes, dos
processos, dos insumos e das tecnologias a eles relacionados, bem como o controle de portos,
aeroportos, fronteiras e recintos alfandegados (BRASIL,1999).

O Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA) tem como misséo
institucional promover o desenvolvimento sustentavel das cadeias produtivas agropecuarias,
em beneficio da sociedade brasileira. E responsavel pela a gestdo das politicas publicas de
estimulo & agropecuéria, pelo fomento do agronegdcio e pela regulacdo e normatizacéo de

servigos vinculados ao setor. No Brasil, 0o agronegocio contempla o pequeno, 0 meédio e 0



16

grande produtor rural e reune atividades de fornecimento de bens e servigos a agricultura,
producdo agropecuaria, processamento, transformacéo e distribuicdo de produtos de origem
agropecuaria até o consumidor final.

Por meio da Secretaria de Defesa Agropecudria e dos servigos de fiscalizacdo
localizados nas Superintendéncias Federais de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento nas
Unidades da Federacdo — SFAs-UFs, o MAPA é responsavel pela padronizacdo, registro e
fiscalizacdo da producéo de bebidas no Brasil, conforme competéncia delegada pelas Leis n°s
7.678 de 08 de novembro de 1988 (BRASIL, 1988), 8.918, de 14 de junho de 1994
(BRASIL,1994) e 13.648 de 11 de abril de 2018 (BRASIL,2018a).

3.7 LEGISLACAO BOAS PRATICAS DE FABRICACAO DE
BEBIDAS

Atualmente a legislacdo sobre producdo de bebidas € regida por trés leis e seus
regulamentos, sendo a lei n°® 7.678, de 08 de novembro de 1988 (BRASIL,1988),
regulamentada pelo Decreto n° 8.198, de 20 de fevereiro de 2014 (BRASIL,2014), referente a
producdo de vinho e derivados da uva e do vinho; e normas relativas as demais bebidas em
geral sdo regidas pela lei n° 8.918, de 14 de julho de 1994 (BRASIL,1994), regulamentada
pelo Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009 (BRASIL,2009), sobre a producdo de bebidas
em geral e a lei no 13.648 de 11 de abril de 2018 (BRASIL,2018a), regulamentada pelo
Decreto no 10.026 de 25 de dezembro de 2019 (BRASIL,2019), que dispde sobre a producéo
de polpa e suco de uva artesanais em estabelecimento familiar rural.

Além dessas, as bebidas e vinhos e derivados da uva e do vinho possuem padrdes
complementares instituidos por meio dos Padrdes de ldentidade e Qualidade - PIQs

estabelecidos em Instrugdes Normativas especificas.

Tabela 2 - Legislacdo Boas Préaticas de Fabricacdo de Bebidas

Legislagéo Conteudo

Lei n° Dispde sobre a producéo, circulagdo e comercializagdo do vinho
7.678, de 8 de |ederivados da uva e do vinho, e da outras providéncias.

novembro de 1988
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Lei n®
8.918, de 14 de
julho de 1994 -
MAPA

DispOe sobre a padronizagdo, a classificacdo, o registro, a
inspecdo, a producgéo e a fiscalizagdo de bebidas, autoriza a criagdo da

Comissao Intersetorial de Bebidas e da outras providéncias

Lei n° Dispde sobre a produgéo de polpa e suco de frutas artesanais em
13.648, de 11 de |estabelecimento familiar rural e altera a Lei n° 8.918, de 14 de julho de
abril de 2018 1994,

Decreto n° Regulamenta a Lei n° 7.678, de 8 de novembro de 1988, que

8.198 de 20 de
fevereiro de 2014

dispde sobre a producdo, circulacdo e comercializacdo do vinho e

derivados da uva e do vinho.

Decreto n° Altera 0 Decreto n® 8.198, de 20 de fevereiro de 2014, que
9.348, de 17 de |regulamenta a Lei n° 7.678, de 8 de novembro de 1988, que dispde
abril de 2018 sobre a producao, circulacdo e comercializagdo do vinho e derivados da

uva e do vinho.

Decreto n° Regulamenta a Lei n° 13.648, de 11 de abril de 2018, que dispde
10.026, de 25 de |sobre a producdo de polpa e suco de frutas artesanais em
setembro de 2019 | estabelecimento familiar rural.

Decreto n° Regulamenta a Lei n° 8.918, de 14 de julho de 1994, que dispde
6.871, de 4 de |sobre a padronizacdo, a classificacdo, o registro, a inspecdo, a producédo
junho de 2009 e a fiscalizacdo de bebidas.

Instrucéo Aprova o Regulamento Técnico para a fabricacdo de bebidas e

Normativa n® 5, de

31 de margo de

vinagres, inclusive vinhos e derivados da uva e do vinho, dirigido aos

estabelecimentos que especifica.

2000 - MAPA
Portaria n° Aprova o Manual de Procedimentos no Controle da Produgéo de
40, de 20 de |Bebidas e Vinagres, em anexo, baseado nos principios do Sistema de

janeiro de 1998 -
MAPA

Analise de Perigo e Pontos Criticos de Controle - APPCC.
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Resolucéo Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos
RDC n° 275, de 21 |Operacionais  Padronizados  aplicados aos  Estabelecimentos
de outubro de 2002 | Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das
- ANVISA Boas Préaticas de Fabricacéo em Estabelecimentos

Produtores/Industrializadores de Alimentos.

Portaria n° Aprova o Regulamento Técnico sobre "Condi¢bes Higiénico-
326, de 30 de julho | Sanitarias e de Boas Préticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
de 1997 — | Produtores/Industrializadores de Alimentos".
Ministério da
Saude

Fonte: Da autora, 2021.

Na tabela 2 as informacdes estdo categorizadas por lei, decreto, resolucéo e portaria.
Por meio dessa lista é possivel encontrar as legislacdes necessarias para a elaboragdo do
Manual BPF para o setor de bebidas.

4 METODOLOGIA

4.1 Coleta e Analise dos dados

Para a elaboracdo dessa proposta, foi fundamental a pesquisa das legislagdes vigentes
referentes as boas praticas de fabricacdo no setor de bebidas no site do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Mapa) e da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(Anvisa).

Primeiramente, foi realizada uma revisdo tedrica com o auxilio de auditores fiscais
federais do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Tecnologia do Abastecimento
(UTRA/Lavras) e, em seguida, foi definida a legislagdo vigente para boas praticas de
fabricagdo na industria de bebidas.

Por fim, a composicdo do manual é baseada nos pontos legislativos e requisitos

béasicos apresentados durante o processo de trabalho para ilustrar como a indudstria de bebidas
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pode formular melhor um manual de boas préticas de fabricagéo.

4.2 Elaboracao do Manual

O Manual de Boas Préticas de Fabricagdo ¢ um documento onde estdo descritas as
atividades que a empresa executa para que os alimentos sejam produzidos com seguranca e
qualidade, atendendo aos requisitos exigidos pela legislacdo e aos aspectos contemplados nos
Procedimentos Operacionais Padrdo (POP) relacionados (SENAI, 2002b). Deve ser a
reproducdo fiel da realidade da empresa e devera ser atualizado sempre que a empresa realizar
alteragcBes em sua estrutura fisica ou operacional.

Neste manual séo descritos os procedimentos adotados pela empresa para atender o0s
requisitos relativos as BPF, incluindo aspectos de higiene pessoal, projeto e instalacdes,
higiene de equipamentos, utensilios e instalacdes e controles aplicados aos processos que
assegurem a fabricacao de produtos seguros ao consumidor.

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Com o desenvolvimento deste trabalho, foram elaborados: a documentagdo necessaria
para a estruturacdo do sistema de BPF, a metodologia para a implantacdo das Boas Préticas de
Fabricacéo.

A documentacéo elaborada esta apresentada da seguinte forma:

e Manual de Boas Praticas de Fabricagéo;
e Procedimentos Operacionais Padrdo — POP;

e Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacao;

5.1 Roteiro utilizado

A IN N° 5, de 31 de margo de 2000, estabelece os requisitos gerais (essenciais) de
higiene e de boas préticas de elaboracéo para bebidas e vinagres, inclusive vinhos e derivados
da uva e do vinho, elaborados/industrializados para o consumo humano (BRASIL,2000).

A Proposta de Modelo de Manual de Boas Préaticas de Fabricacdo para Producao de
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Bebidas tomou-se por base a IN N° 5, de 31 de marco de 2000 (BRASIL,2000) e a na RDC n°
275, de 21 de outubro de 2002 (BRASIL,2002) para o desenvolvimento abrangendo os

seguintes maédulos:

5.2 PROPOSTA DE MODELO DE MANUAL DE BOAS PRATICAS
DE FABRICACAO PARA PRODUCAO DE BEBIDAS

Tabela 3 - Cabecalho Manual de Boas Préticas de Fabricacdo

Nome da Manual de Cadigo: REV..0 Pégina X de XX
Empresa Boas Praticas MBPF-000
de Fabricacdo
Elaborado por: Verificado por: Aprovado por:
Data: Data: Data:

Fonte: Alves, 2006 Adaptado
1 — Identificagdo da Empresa
e Razdo social
e Endereco
e Nome do responsavel técnico — CR
e Autorizagdo de funcionamento
e Alvarad - copia
e Horério de funcionamento da empresa — copia

e Listagem dos produtos fabricados — n° de registro dos produtos com registro

obrigatorio e produtos isentos de registro

e Quantidade mensal de cada produto

5.2.1 Objetivo

O objetivo € assegurar que a fabricacdo de bebidas e vinagres, inclusive vinhos e
derivados da uva e do vinho, apresente qualidade suficiente para ndo oferecer riscos a saude
humana (BRASIL, 2000).
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5.2.2 Aplicagéo

O Manual de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) aplica-se totalmente a todos 0s
setores da (Nome da Empresa), todos os colaboradores envolvidos no processo de fabricagdo
de (setores da &rea de producdo), pessoas que direta ou indiretamente interfiram neste
processo administracdo, produgdo, manutencdo, distribuicdo, vendas, garantia da qualidade,
seguranca e recursos humanos.

Os requisitos importantes sobre os quais atuam as Boas Préticas de Fabricagéo sdo:

e Matérias-primas

e Edificacdes e instalacbes

e Equipamentos e utensilios

e Higienizacédo

e Higiene Pessoal

e Fabricacéo

e Identificacdo, armazenamento e distribuicdo
e Embalagens

e Garantia e controle de qualidade

e Garantia de rastreabilidade

5.2.3 Definicdes

As definicOes para a elaboracdo da proposta do manual de boas préticas estdo descritas
na IN°® 5, de 31 de marco de 2000 (BRASIL,2000) e na RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002
(BRASIL,2002). Para os efeitos destes Regulamentos, se define:

a) Estabelecimento de bebidas e vinagres, inclusive vinhos e derivados da uva e do
vinho, produzidos, ou fabricados ou industrializados. E o espaco delimitado que
compreende o local e a area que o circunda, onde se efetiva um conjunto de
operacdes e processos que tem como finalidade a obtencéo de bebidas e vinagres,
inclusive vinhos e derivados da uva e do vinho elaborados, assim como o
armazenamento e transporte desses produtos e suas matérias-primas.

b) Manipulacdo de bebidas e vinagres, inclusive vinhos e derivados da uva e do
vinho. Sdo as operacGes que se efetuam sobre a matéria-prima até o produto

terminado, em qualquer etapa do seu processamento, armazenamento e transporte.



d)

f)

9)

h)

)

K)
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Elaboracdo de bebidas e vinagres, inclusive vinhos e derivados da uva e do
vinho. E o conjunto de todas as operagdes e processos praticados para a obtencdo
da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e derivados da uva e do vinho,
terminados.

Fracionamento das bebidas e dos vinagres, inclusive dos vinhos e dos derivados
da uva e do vinho. S8o as operacOes pelas quais se fraciona bebida e vinagre,
inclusive vinho e derivados da uva e do vinho, sem modificar suas composicdes
originais.

Armazenamento: E o conjunto de tarefas e requisitos para a correta conservagio
de insumos e produtos acabados.

Boas praticas de elaboracdo: Sdo os procedimentos necessarios para a obtencao
de produtos in6cuos, saudaveis e saos.

Organismo competente: E o organismo oficial ou oficialmente reconhecido, ao
qual seu Estado-Parte Ihe outorga mecanismos legais para exercer suas fungdes.
Adequado: Entende-se como suficiente para alcancar o fim que se pretende
alcancar.

Limpeza: E a eliminagio de terra, restos de produtos, p6 ou outras matérias
indesejaveis.

Contaminacdo: Entende-se como a presenca de substancias ou agentes estranhos
de origem biologica, quimica ou fisica, que sejam considerados como nocivos ou
ndo para a satde humana.

Desinfeccdo: E a reducéo, por intermédio de agentes quimicos ou métodos fisicos
adequados, do nimero de micro organismos no prédio, instalacdes, maquinarios e
utensilios, a um nivel que impega a contaminacdo da bebida e vinagre, inclusive
vinho e derivados da uva e do vinho, que se elabora.

Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento escrito de forma
objetiva que estabelece instrucBes sequenciais para a realizacdo de operagoes
rotineiras e especificas na producdo, armazenamento e transporte de alimentos.
Este Procedimento pode apresentar outras nomenclaturas desde que obedeca ao

conteudo estabelecido nesta Resolucéo.

m) Higienizacdo: operacdo que se divide em duas etapas, limpeza e desinfecgéo.

n)

0)

Antissepsia: operagdo destinada a reducdo de microrganismos presentes na pele,
por meio de agente quimico, apo6s lavagem, enxague e secagem das maos.

Controle Integrado de Pragas: sistema que incorpora acles preventivas e
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corretivas destinadas a impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo de
vetores e pragas urbanas que comprometam a segurancga do alimento.

p) Programa de recolhimento de alimentos: procedimentos que permitem efetivo
recolhimento e apropriado destino de lote de alimentos exposto a comercializagdo
com suspeita ou constatacdo de causar danos a saude.

q) Residuos: materiais a serem descartados, oriundos da &rea de produgdo e das

demais areas do estabelecimento.

5.2.4 Principios gerais higiénicos-sanitarios das materias-

primas

Tem como objetivo estabelecer os principios gerais para a recep¢do de matérias-
primas destinadas a producao de bebida e do vinagre, inclusive vinho e derivados da uva e do
vinho, elaborados/industrializados, que assegurem qualidade suficiente para ndo oferecer
riscos a saude humana (BRASIL, 2000).

Tabela 4 - Principios higiénicos- sanitarios das matérias-primas

1. Areas de procedéncia das matérias-primas

IN 05/2000 Exemplo

Areas inadequadas de producéo, As matérias-primas utilizadas na
criacdo, extracdo, cultivo e colheita. Ndo | (Nome da Empresa) sdo adquiridas de
devem ser produzidos, cultivados, colhidos | fornecedores previamente credenciados pela
ou extraidos alimentos ou crias de animais | propria empresa e/ou de produtores com
destinados a alimentacdo humana, em areas | reconhecida capacidade técnica e higiénico
onde a presenca de  substancias | sanitaria. (ALVES, 2006)
potencialmente nocivas possa provocar a
contaminagdo da bebida e do vinagre,
inclusive do vinho e dos derivados da uva e
do vinho, em niveis que representem risco
para a salde (BRASIL, 2000).

2. Protecdo contra a contaminacéo com residuos/sujidades

IN 05/2000 Exemplo

As matérias-primas devem  ser A empresa ndo aceita nenhuma
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protegidas contra a contaminagdo por
sujidades ou residuos de origem animal e de
origem domestica, industrial e agricola, cuja
presenca possa alcancar niveis que
representem risco para a saude (BRASIL,

2000).

3.Protecdo contra a contaminacao pela

IN 05/2000

matéria-prima que contenha parasitas,
microrganismos ou substancias toxicas,
decompostas ou estranhas e com as
embalagens violadas. Por isso, toda matéria-
prima € recebida e inspecionada para
avaliagéo e verificacdo de anormalidades, se
as caracteristicas organolépticas estdo de
acordo com o esperado e se estdo de acordo
com as fichas técnica e os PIQ para esse
ingrediente. E  importante

que sejam

verificados os modos de transporte, a
documentacdo, prazo de validade e lote do
produto. Além disso, periodicamente, um
laudo de andlise de conformidade do
produto vem acompanhado da matéria-
prima. Portanto, se a matéria-prima estiver
de acordo com as especificacdes, esta é
liberada para uso e armazenada no devido
local de acordo com as especificacGes do
fabricante (PRANGE, 2017).

Em caso de matéria-prima in natura
(frutas, legumes, cana-de-agUcar), esta deve

estar madura e sa.

Exemplo

Nao se devem cultivar, produzir,
nem extrair alimentos ou crias de animais
destinados a alimentacdo humana, em areas
onde a agua utilizada nos diversos processos
produtivos possa constituir por intermédio

dos alimentos,

risco para a saude do
consumidor (BRASIL, 2000)

4. Controle de pragas e enfermidades

A &gua utilizada na manipulagéo e
processamento dos produtos €& deve ser
potavel e atender aos padrdes da legislacéo
vigente, sendo analisada periodicamente,
pelo menos 1 vez por semestre (ALVES,
2006)
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IN 05/2000

Exemplo

As medidas de controle, que
compreendem o tratamento com agentes
quimicos, bioldgicos ou fisicos, devem ser
aplicadas somente sob a supervisao direta do
pessoal que conheca 0s perigos potenciais
que representam para a saude. Tais medidas
s0 devem ser aplicadas de conformidade
com as recomendacdes do organismo oficial
competente (BRASIL, 2000).

As medidas de controle séo aplicadas
de acordo com as recomendacdes dos 6rgaos
oficiais e sdo conduzidas por pessoal técnico
competente, capacitado para identificar,
avaliar e intervir nos perigos potenciais que
0 tratamento com agentes quimicos,
bioldgicos ou fisicos (ALVES,2006)

Pode ser dividido em 3 topicos:

e Controle nas instalacbes

e Controle junto ao pessoal

e Controle nas operagdes: Como €
realizado, por quem € realizado e

periodicidade da inspecao

Fonte: Da autora, 2021.

5.2.5 Colheita, producéo, extracao e rotina de trabalho

Os métodos e procedimentos para colheita, producdo, extracdo e rotina de trabalho

devem ser higiénicos, sem constituir perigo para a satde, nem provocar a contaminacdo dos

produtos (BRASIL, 2000).

Com relacdo a matéria prima e processo de fabricacéo, ressalta-se os seguintes topicos

para 0 manual de boas préticas de fabricacéo.

Matéria-Prima: procedimento adotado na aquisicdo: procedéncia, registro, transporte,

recepcdo, acondicionamento, estocagem e controle de qualidade.

Processo de Fabricacéo:

e Quais os procedimentos adotados para a fabricacdo de produtos;

e Fluxograma da producdo de cada categoria de produtos;

e Citar as etapas criticas do processo de producdo de cada categoria de produtos e

as medidas de controle correspondentes.

a) Equipamentos e recipientes.
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Os equipamentos e recipientes utilizados nos diversos processos produtivos nao
deverdo constituir um risco para a saide. Os recipientes que sao reutilizados devem ser feitos
de material que permitam a limpeza e a desinfeccdo completa. Os que foram usados com
matérias toxicas, ndo devem ser reutilizados para a bebida e vinagre, inclusive vinho e

derivados da uva e do vinho, ou para os seus ingredientes (BRASIL, 2000).

b) Remocéao de matérias-primas inadequadas.

As matérias-primas que forem inadequadas para consumo humano devem ser isoladas
durante os processos produtivos, de maneira que evite a contaminacdo da bebida e vinagre,
inclusive do vinho e dos derivados da uva e do vinho, devendo ser eliminadas de modo a néo
contaminarem a bebida e o vinagre, inclusive o vinho e os derivados da uva e do vinho,

matérias-primas, &gua e meio ambiente (BRASIL, 2000).

c) Protecdo contra a contaminagdo das matérias-primas e danos a satde publica.

Devem ser utilizados controles adequados para evitar as contaminag¢fes quimicas,
fisicas ou microbioldgicas ou por outras substancias indesejaveis. Além disso, medidas de
controle devem ser tomadas com relacéo a prevencao de possiveis danos (BRASIL, 2000).

Na matéria-prima adquirida devem ser feitas verificacbes quanto a: data de validade e
fabricacdo; condi¢cdes da embalagem; nome e composi¢cdo do produto; inscricdo no 6rgao
oficial; endereco do fabricante e do distribuidor; higiene do entregador; temperatura dos
ingredientes conservados sob refrigeracdo e congelamento; caracteristica de matéria-prima
sadia (cor caracteristica, cheiro caracteristico, auséncia de processo fermentativo, auséncia de
pecas metélicas ou objetos estranhos indesejaveis) (ALVES, 2006). No caso de matéria-prima

in natura, deve ser madura e sadia.

d) Armazenamento no local de producao
As matérias-primas devem ser armazenadas em condi¢fes que garantam a protecédo

contra a contaminag&o e reduzam ao minimo os danos e deterioracdes (BRASIL, 2000).

Algumas matérias-primas podem necessitar de um estoque temporario. Nestes casos
devem estar claramente identificadas (data, lote e quantidade) e o armazenamento deve ser
feito de forma a garantir a manutencdo de sua qualidade. Os principais agentes que causam
reducdo da qualidade e diminuicdo da quantidade de produtos armazenados sdo roedores,
insetos, passaros e fungos (EMBRAPA, 2015).
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e) Transporte

Os meios para transportar a bebida e o vinagre, inclusive o vinho e derivados da uva e
do vinho, transformados ou semiprocessados, dos locais de producdo ou armazenamento
devem ser adequados para a finalidade a que se destinam, e construidos de materiais que
permitam a limpeza, desinfeccdo e desinfestacdo faceis e completas (BRASIL, 2000).

f) Procedimentos de manipulacédo

Os procedimentos de manipulagdo devem ser tais que impegcam a contaminacdo dos
materiais (BRASIL, 2000).

Em todo ingrediente que for aberto para verificacdo visual, deve ser colocada uma
etiqueta informando a data em que foi aberto e 0 nome do responsavel da area que fez a
checagem. Todo ingrediente, ap6s utilizado, deve ser lacrado (ALVES, 2006).

Os recipientes utilizados para armazenar a matéria-prima, devem constar etiquetas,
com no minimo das seguintes informacgdes: 0 nome do produto, data de validade, lote, nome

da empresa produtora e modo de conservacao.

5.2.6 Instalacdes, edificacbes e saneamento

Estabelecer os requisitos gerais (essenciais), e de boas praticas de elabora¢do a que
deverdo atender todos estabelecimentos que pretendam obter bebida e vinagre, inclusive
vinho e derivados da uva e do vinho, aptos para o consumo humano (BRASIL, 2000).

Importante descrever:
e tipo de construgédo e material de revestimento empregado em cada setor
e distribuicdo das areas (discriminada por setores e em m2)
e sistema de exaustéo
e sistema de ventilagéo
e sistema de agua e outros fluidos
e sistema de esgoto
e sistemas elétricos e de iluminacédo
e temperatura das salas de producéo

o lixo e dejetos (local de guarda e destino)
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e anexar o 'layout' da empresa (localizagdo do maquinario e processo fabril)

a) Localizacdo
Referente a localizagéo, os estabelecimentos deverdo estar situados em zonas isentas
de odores indesejaveis, fumaca, poeira e outros contaminantes, e que nao estejam expostas a
inundacdes (BRASIL, 2000).

b) Vias de transito interno
As vias e zonas utilizadas pelo estabelecimento, que se encontram dentro do seu limite
de &rea, deverdo ter uma superficie compacta e/ou pavimentada, apta para o trafego de
veiculos. Devem possuir escoamento adequado, assim como meios que permitam a sua
limpeza (BRASIL, 2000).

c) Aprovacao de projetos de prédios e instalacdes
Os prédios e as instalacbes deverdo ser de construcdo solida e sanitariamente
adequados. Todos 0s materiais usados na construcdo e na manutencdo deverao ser de natureza
tal que ndo transmitam nenhuma substancia indesejavel a bebida e o vinagre, inclusive o
vinho e os derivados da uva e do vinho. Para a aprovacao dos projetos, devera se levada em
consideracdo a disponibilidade de espacos suficientes a realizacdo, de modo satisfatério, de

todas as operacdes, bem como ventilacdo e iluminacdo das secdes. (BRASIL, 2000).

d) Fluxograma
O fluxograma devera permitir uma limpeza facil e adequada, e que facilite a devida
inspecédo da higiene da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da uva e do
vinho (BRASIL, 2000).
Abaixo segue o fluxograma geral de uma induastria de polpa de frutas, importante

ressaltar que para cada bebida é necessario um fluxograma diferente.

Figura 2 - Esquema do fluxo de uma industria de polpa de frutas
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e) Prédios, edificios e instalacdes

Os predios e instalacOes deverdo ser de tal maneira que impecam a entrada e o
alojamento de insetos, roedores, ou pragas, e também a entrada de contaminantes ambientais,
tais como fumaca, poeira, vapor e outros. Os edificios e instalacdes deverdo ser projetados de
forma a permitir a separacdo, por dependéncia através de divisoria e outros meios eficazes, as
operacdes susceptiveis de causarem contaminacdo cruzada. Os prédios e instalacdes deverdo
garantir que as operacOes possam, realizar-se nas condigdes ideais de higiene, desde a
chegada da matéria-prima até a obtencdo do produto final, assegurando ainda, condicdes
apropriadas para o processo de elaboracdo e para o produto final (BRASIL, 2000).

Em uma cervejaria por exemplo descrever as seguintes areas, com suas destinacoes e

constituicoes:

e Recepcéo de ingredientes e insumos;

e Dep0dsito de malte;

e Dep0sito de outros ingredientes;

e Areas de manipulagio/producéo

e Moagem de malte;

e Secdo de elaboragao;

e Deposito de barris, garrafas, caixas de papelo;

e Setor de lavagem de barris e de garrafas;
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e Setor de envase;

e Area para rotulagem e expedicio;

e Dep0sito de produto acabado (camara fria, depésito de garrafas envasadas),
depdsito de produto de limpeza e produtos quimicos;

e Banheiros, vestiarios;

e Escritorio;

e Lugar especifico para produtos ndo conformes.

f) Areas de manipulacio

Nas areas de manipulacdo da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos derivados
da uva e do vinho, os pisos deverdo ser de materiais resistentes ao transito, impermeaveis,
lavaveis e antiderrapantes, ndo podendo apresentar rachaduras, e serem faceis de limpeza ou
desinfeccdo. Os liquidos deverdo escorrer para os ralos (sifonados ou similares), impedindo a
acumulacdo nos pisos. As paredes deverdo ser construidas e revestidas com materiais ndo
absorventes e lavaveis e apresentar cor clara. Até uma altura apropriada para as operagoes,
deverdo ser lisas, sem fendas, e faceis de limpar e desinfetar. Os angulos entre as paredes,
entre as paredes e 0s pisos, e entre as paredes e os tetos ou forros, deverdo ser de facil
limpeza. Nos projetos devera ser indicada a altura da faixa que devera ser impermeavel. Os
tetos ou forros deverdo ser construidos. e/ou acabados de modo que impecam a acumulacgéo
de sujidade e reducdo ao minimo de condensacdo e da formagdo de mofo. Devem, ainda,
serem faceis de limpar. As janelas e outras aberturas deverdo ser construidas de forma a evitar
0 acumulo de sujidades; aquelas que se comuniquem com o exterior deverdo estar providas de
protecdo contra insetos. As protecdes deverdo ser de facil limpeza e de boa conservacdo. As
portas deverdo ser de material ndo absorvente e de facil limpeza. Os monta-cargas e estruturas
auxiliares, como plataformas, escadas de mdo e rampas deverdo estar localizadas e
construidas de forma a ndo causarem contaminacao. e) Nas areas de manipulacdo do produto
todas as estruturas e acessorios elevados deverdo estar instalados de maneira que evitem a
contaminac&o direta ou indireta da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da
uva e do vinho, da matéria-prima e do material de envase, por intermédio da condensacao ou

gotejamento, e que ndo dificultem as operacdes de limpeza (BRASIL, 2000).

g) Alojamentos, refeitérios, lavabos, vestuarios, sanitarios e banheiros do pessoal
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auxiliar do estabelecimento
Deverdo estar completamente separados das areas de manipulagdo da bebida e do
vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da uva e do vinho, sem acesso direto e nenhuma

comunicagdo com estes locais (BRASIL, 2000).

h) Insumos: matérias-primas, ingredientes e produtos finais
Deverdo ser depositados sobre estrados de madeira ou similares, separados das

paredes, para permitir a correta higienizacdo da area (BRASIL, 2000).

i) Devera ser evitado o uso de materiais que dificultem a limpeza e a desinfeccdo
adequadas, por exemplo, madeira, a menos que a tecnologia utilizada torne
imprescindivel o seu uso, e ndo constitua uma fonte de contaminacdo (BRASIL,
2000).

j) Abastecimento de agua

Devera dispor de um abundante abastecimento de dgua potéavel, com pressdo adequada
e temperatura conveniente, um apropriado sistema de distribuicdo e adequada protecdo contra
a contaminacdo. Em caso de necessidade de armazenamento, devera dispor de instalaces
apropriadas e nas condicdes indicadas anteriormente. Neste caso € imprescindivel um controle
frequente da potabilidade da agua (BRASIL, 2000).

e O Orgdo governamental competente podera admitir variacbes das
especifica¢bes quimicas e fisico-quimicas estabelecidas, quando a composicao
da agua for uma caracteristica regional e sempre que ndo comprometa a
inocuidade do produto e a saude publica (BRASIL, 2000).

e O vapor e o gelo utilizados em contato direto com a bebida e o vinagre,
inclusive o vinho e os derivados da uva e do vinho, ou com as superficies que
entrem em contato com estes ndo deverdo conter qualquer substancia que
cause perigo a saude ou possa contaminar a bebida e o vinagre, inclusive o
vinho e os derivados da uva e do vinho (BRASIL, 2000).

e A 4gua ndo potavel utilizada na producdo de vapor, refrigeragdo, combate a

incéndios e outros propositos correlatos ndo relacionados com a bebida e o
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vinagre, inclusive o vinho e os derivados da uva e do vinho, devera ser
transportada por tubulagdes completamente separadas, identificadas por cores,
sem que haja nenhuma conexao transversal ou qualquer outro recurso técnico
que as comuniguem com as tubulacbes que conduzem a agua potavel
(BRASIL, 2000).

e Evacuacdo de efluentes e dguas residuais (BRASIL, 2000).

e Os estabelecimentos deverdo dispor de um sistema eficaz de efluentes e dguas
residuais, o qual devera ser mantido, a todo o momento em bom estado de
funcionamento. Todos os condutos de escoamento, incluido o sistema de
esgoto, deverdo ser suficientemente grandes para suportar cargas maximas e
deverdo ser construidos de maneira que evite a contaminacdo do
abastecimento de agua potavel (BRASIL, 2000).

k) Vestiarios, sanitarios e banheiros.

Todos os estabelecimentos deverdo dispor de vestuarios, sanitarios e banheiros
adequados, convenientemente situados, garantindo a eliminacao higiénica das aguas residuais.
Estes locais deverdo estar bem iluminados, ventilados e ndo poderdo ter comunicagéo direta
com as areas onde a bebida e o vinagre, inclusive o vinho e os derivados da uva e do vinho,
sdo manipulados. Deverdo existir pias com agua fria, ou fria e quente, providas de elementos
adequados a lavagem das mdos e meios higiénicos convenientes para seca-las, junto aos
sanitarios e localizadas de tal maneira que o pessoal tenha que passar junto a elas quando
retornar para a area de manipulacdo. Nao seréd permitido o uso de toalhas de pano. No caso do
uso de toalhas de papel, devera haver porta-toalhas e recipientes coletores em numero
suficiente. Deverdo ser colocados avisos, nos quais deve ser indicada ao pessoal a
obrigatoriedade de lavar as mdos depois de usar as mencionadas dependéncias (BRASIL,
2000).

I) Instalagbes para a lavagem das méos em dependéncias de elaboracéo

Deveréo ser previstas instalagfes adequadas e convenientemente localizadas para a
lavagem e secagem das maos sempre que assim o0 exigir a natureza das operagdes. Nos casos
em que se manipulem substancias contaminantes ou quando o tipo de tarefa requeira uma

desinfeccédo apds a lavagem, deverdo existir tambem instalacdes para a desinfec¢do das maos.
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Devera dispor de agua fria e quente, assim como de elementos adequados para a limpeza das

maos, cuja secagem deve ser feita por intermédio de um meio higiénico apropriado. N&o sera

permitido o uso de toalhas de pano. No caso do uso de toalhas de papel, devera haver, em

numero suficiente, porta-toalhas e recipientes coletores. As instalacdes deverdo estar providas

de tubulagGes devidamente sifonadas que levem as &guas residuais aos condutos de
escoamento (BRASIL, 2000).

Instalacdes de limpeza e desinfeccdo: Quando for o caso, deverdo existir
instalacbes adequadas para a limpeza e desinfeccdo dos utensilios e dos
equipamentos de trabalho, construidas com materiais resistentes a corroséo,
que possam ser limpos com facilidade. Estas instalagcdes deverdo, ainda, estar
providas de meios adequados para o fornecimento de &gua fria e quente em
quantidade suficiente (BRASIL, 2000).

lluminacdo e instalacBes elétricas: As dependéncias industriais deverdo
dispor de iluminacdo natural ou artificial que possibilitem a realizacdo das
tarefas e que ndo comprometam a higiene da bebida e do vinagre, inclusive do
vinho e dos derivados da uva e do vinho. As fontes de luz artificial que
estejam suspensas ou diretamente no teto, e que se encontrem sobre a area de
manipulacdo, devem ser do tipo inbcuo e estarem protegidas contra
rompimentos. A iluminacdo ndo deve alterar as cores. As instalacfes elétricas
deverdo ser embutidas ou aparentes, quando, neste caso, precisam ser
recobertas por canos isolantes e apoiadas nas paredes e tetos, ndo sendo
permitido cabos pendurados sobre as areas de manipulacdo da bebida e do
vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da uva e do vinho. O 0rgéo
competente podera autorizar outra forma e a modificacdo das instalacdes aqui

descritas, quando assim se justifique (BRASIL, 2000).

m) Ventilacdo

Torna-se necessario que exista uma ventilagdo suficiente para evitar o calor excessivo,

a condensacao de vapor e 0 acumulo de po, que acarretam a contaminacdo do ar. A corrente

de ar nunca deve fluir de uma zona suja para uma zona limpa. As aberturas que permitem a

ventilacdo, janelas, portas e etc., deverdo ser dotadas de dispositivos de protecdo contra a
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entrada de agentes contaminantes (BRASIL, 2000).

n) Armazenamento de residuos e materiais ndo comestiveis
Deverdo existir meios para o armazenamento dos residuos e materiais ndo comestiveis,
antes da sua eliminacéo pelo estabelecimento, de forma a impedir a presenga de pragas nos
residuos de matérias ndo comestiveis, e a evitar a contamina¢do das matérias-primas, da
bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da uva e do vinho, da agua potavel,

do equipamento, dos prédios e vias internas de acesso (BRASIL, 2000).

0) Devolugéo de produtos
No caso de devolucdo de produtos, estes deverdo ser colocados em setores separados e
destinados a finalidade, até que se estabeleca seu destino (BRASIL, 2000).

5.2.7 Condi¢des Ambientais

Condic6es Ambientais - compreende as informacGes das condicdes internas e externas
do ambiente, inclusive as condicBes de trabalho, de interesse da vigilancia sanitaria, e 0s
procedimentos para controle sanitéario de tais condi¢cdes (BRASIL,1993).

Descrever de modo geral:

a) Internas: Inclui informagdes das condig¢Ges internas do ambiente, compreendendo
condicdes de trabalho, como ventilacdo, iluminacdo, temperatura, de interesse da

vigilancia sanitaria.

b) Externas: Compreende a descri¢do das areas circundantes da industria, tais como:
rotas de acesso, condi¢BGes urbanas (industria localizada na area industrial, area
mista, espago comunitério, etc. ).

5.2.8 Equipamentos e utensilios

Relacionar os equipamentos existentes e suas especificacdes. Descrever o processo de

manutencdo, afericdo dos equipamentos de producdo e respectivo controle.
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a) Materiais

Todos os equipamentos e utensilios das areas de manipulacédo da bebida e do vinagre,

inclusive do vinho e dos derivados da uva e do vinho, que possam entrar em contato com

estes, devem ser constituidos de materiais que ndo transmitam substancias tdxicas, odores

nem sabores, e sejam impermeabilizados, bem como resistentes a corrosdo e a repetidas

operacdes de limpeza e desinfecgdo, As superficies deverdo ser lisas e isentas de imperfeicdes

(fendas, amassaduras etc.), que possam comprometer a higiene da bebida e do vinagre,

inclusive do vinho e dos derivados da uva e do vinho, ou causar contaminagdo. Devem ser

evitados 0 uso de madeira e outros materiais que ndo possam ser limpos e desinfetados

adequadamente, a menos gque nao constituam comprovada fonte de contaminacdo. Devera ser

evitado o uso de materiais de diferentes naturezas, a fim de que ndo se produza a corrosao por
contato (BRASIL, 2000).

b) Projeto e construcédo

Todos os equipamentos e utensilios deverdo apresentar formato e estrutura
que assegurem a higiene, permitindo a completa limpeza e desinfeccdo, e
quando possivel, deverdo estar visiveis, para facilitar a inspecdo. Os
equipamentos fixos deverao ser instalados de modo que permitam acesso facil
e limpeza profunda, além do que deverdo ser usados, exclusivamente, para 0s
fins a que foram projetados (BRASIL, 2000).

Os recipientes para matérias ndo comestiveis e residuos deverao ser feitos de
metal ou qualquer outro material ndo absorvente e resistente ao ataque de
agentes fisicos ou quimicos. Deverdo ser de facil limpeza e de eliminacdo do
conteudo, e suas estruturas e vedacOes terdo de garantir que ndo ocorram
perdas nem emanacgdes. Os equipamentos e utensilios empregados para
matérias ndo comestiveis ou residuos deverdo ser marcados com a indicacdo
do seu uso e ndo poderdo ser usados para produtos comestiveis (BRASIL,
2000).

Todos os locais refrigerados deverdo estar providos de um termémetro de
méaxima e de minima ou de dispositivos de registro da temperatura, para
assegurar a uniformidade da temperatura na conservacao das materias-primas

e produtos e durante o processo (BRASIL, 2000).
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5.2.9 Saneamento dos estabelecimentos

a) Conservacédo

Os prédios, equipamentos e utensilios, assim como todas as demais instalacbes do

estabelecimento, incluidos os condutos de escoamento das aguas deverdo ser mantidos em

bom estado de conservagédo e funcionamento. As salas deverdo estar isentas de vapor, poeira,
fumaca e acumulos de 4gua (BRASIL, 2000).

b) Limpeza e desinfecgdo

Todos os produtos de limpeza e desinfeccdo deverdo ter seu uso aprovado
pelo controle da empresa, identificados e guardados em local adequado, fora
das areas de manipulacdo da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos
derivados da uva e do vinho, bem como deverdo ter uso autorizado pelos
6rgdos competentes (BRASIL, 2000).

Para impedir a contaminagéo da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos
derivados da uva e do vinho, toda area de manipulacdo desses produtos, bem
como 0s equipamentos e utensilios, deverdo ser limpos com a frequéncia
necessaria, e desinfetados sempre que as circunstancias assim o exijam.
Deverdo dispor de recipientes adequados, em numero e capacidade,
necessarios para depdsitos de dejetos e/ou materiais ndao comestiveis
(BRASIL, 2000).

Deveréo ser tomadas precaugdes adequadas, para impedir a contaminagéo da
bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da uva e do vinho,
quando as dependéncias, 0s equipamentos e os utensilios forem limpos ou
desinfetados com agua e detergentes, ou com desinfetantes ou solugdes destes.
Os detergentes e desinfetantes deverdo ser adequados para o fim pretendido,
devendo ser aprovados pelo organismo oficial competente. Os residuos destes
agentes que permanecam nas superficies susceptiveis de entrar em contato
com a bebida e o vinagre, inclusive o vinho e os derivados da uva e do vinho,
devem ser eliminados mediante lavagem minuciosa com agua potavel, antes
que as areas e 0s equipamentos voltem a ser utilizados para a manipulacéo de

produtos. Deverdo ser tomadas precaucdes adequadas, em termos de limpeza e
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desinfecgdo, quando da realizacdo das operagOes de manutencdo geral ou
especifica em qualquer local do estabelecimento, equipamentos, utensilios ou
qualquer elemento que possa contaminar a bebida e o vinagre, inclusive o
vinho e dos derivados da uva e do vinho (BRASIL, 2000).

e Imediatamente ap6s o término da jornada de trabalho, ou quantas vezes seja
necessario, deverao ser rigorosamente limpos o chdo, incluidos os condutos de
escoamento de &gua, as estruturas de apoio e as paredes das areas de
manipulacdo da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da
uva e do vinho (BRASIL, 2000).

e Os vestiarios, sanitarios e banheiros deverdo estar permanentemente limpos
(BRASIL, 2000).

e As vias de acesso e 0s patios que fazem parte da area industrial deverdo estar

permanentemente limpos (BRASIL, 2000).

c) Programa de higiene e desinfeccéo
Cada estabelecimento deverd assegurar sua limpeza e desinfeccdo. Ndo deverdo ser
utilizadas nos procedimentos de higiene substancias odorizante e/ou desodorizantes, em
qualquer de suas formas, nas areas de manipulacdo dos produtos, com objetivo de evitar a
contaminacdo pelos mesmos e dissimulacdo dos odores. O pessoal deve ter pleno
conhecimento da importancia da contaminagé@o e dos riscos que causam, devendo estar bem

capacitado em técnicas de limpeza (BRASIL, 2000).

d) Subprodutos
Os subprodutos deverdo ser armazenados de maneira adequada e aqueles subprodutos
resultantes da elaboracdo que sejam veiculos de contaminacao deverdo ser retirados das areas

de trabalho quantas vezes seja necessario (BRASIL, 2000).

e) Manipulacdo, armazenamento e eliminacéo de residuos.
O material de residuo devera ser manipulado de forma que se evite a contaminagéo
dos produtos ou da agua potavel. Deve-se ter especial cuidado em impedir 0 acesso das pragas
e residuos. Os residuos deverdo ser retirados das areas de manipulacéo de produtos e de outras
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areas de trabalho, sempre que seja necessario e, pelo menos uma vez por dia. Imediatamente

depois da retirada dos residuos dos recipientes utilizados para 0 armazenamento, todos 0s

equipamentos que tenham com eles entrado em contato, deverdo ser limpos e desinfetados. A

area de armazenamento de residuos devera, ainda assim, ser limpa e desinfectada (BRASIL,

2000).

f) Proibicdo de animais domésticos

Devera ser impedida a entrada de animais em todos os locais onde se encontrem

matérias-primas, material de envase, produtos terminados ou em qualquer das etapas de
industrializagdo (BRASIL, 2000).

g) Sistema de combate as pragas

Devera ser aplicado um programa eficaz e continuo de combate as pragas. Os
estabelecimentos e as areas circundantes deverdo ser inspeciona dos
periodicamente, de forma a diminuir os riscos de contaminagdo (BRASIL,
2000).

Em caso de alguma praga invadir os estabelecimentos deverdo ser adotadas
medidas de erradicacdo. As medidas de combate, que compreendem o
tratamento com agentes quimicos ou bioldgicos autorizados e fisicos sé
poderdo ser aplicadas sob supervisdo direta de pessoas que conhegam
profundamente o0s riscos que estes agentes podem trazer para a saude,
especialmente se estes riscos originarem-se dos residuos retidos no produto
(BRASIL, 2000).

Somente deverdo ser empregados praguicidas se nao for possivel aplicar-se
com eficécia outras medidas de precaucdo. Antes da aplicacdo de praguicidas
deverd ter-se o cuidado de proteger todos os produtos, os equipamentos e
utensilios contra a contaminagdo. Apo6s a aplicacdo dos praguicidas
autorizados, deverdo ser limpos, minuciosamente, 0 equipamento e oS
utensilios contaminados, a fim de que, antes de serem novamente utilizados

sejam eliminados todos os residuos (BRASIL, 2000).

h) Armazenamento de substancias perigosas
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e Os praguicidas, solventes ou outras substancias toxicas que possam
representar risco para a saude deverdo ser etiquetados adequadamente com
rotulo, no qual seja informado sobre a sua toxicidade e emprego. Estes
produtos deverdo ser armazenados em salas separadas ou armarios com chave,
destinados exclusivamente para esse fim, e sé poderdo ser distribuidos e
manipulados por pessoal autorizado e devidamente capacitado, ou por outras
pessoas, desde que sob supervisdo geral de pessoal competente. Devera ser

evitada a contaminacao dos produtos (BRASIL, 2000).

e Nao devera ser utilizada ou armazenada na area de manipulacdo dos produtos
nenhuma substancia que possa contamina-lo, salvo sob controle, quando for

necessario para a higiene ou a elaboracdo (BRASIL, 2000).

e Roupa e objetos pessoais: Ndo deverdo ser depositados roupas, nem objetos

pessoais nas areas de manipulacdo dos produtos (BRASIL, 2000).

5.2.10 Higiene Pessoal e Requisitos Sanitarios

E responsabilidade do Sistema de Garantia de Qualidade juntamente com a érea de
Recursos Humanos, assegurar que todos os associados e visitantes cumpram as normas
descritas neste manual. Com isso, s&0 necessarios 0s seguintes itens abaixo, adaptado Manual
de Boas Praticas (MBP) e Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) da Vigilancia e

Fiscalizacdo Sanitaria do Municipio do Rio de Janeiro (2021):

1. Procedimento na admisséo dos funcionarios:
e n°de funcionarios totais (por sexo)
e n°de funcionarios das linhas de producéo

e n°de funcionarios qualificados (com capacitacdo técnica na funcéo que exerce)

2. Método utilizado para treinamento dos funciondrios: relativo a higiene pessoal e
higiene na manipulacdo do produto. Reportar o responsavel pelo treinamento e a

frequéncia.
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3. Procedimento para avaliagdo médica: periodicidade e o responsavel técnico ou

empresa responsavel pela implementacdo das avaliacdes.

4. Procedimento para uso de uniforme: modelo, cor, material, nimero para cada
funcionario, gorro, méscara, calgados, avental, nimero de mudas para funcionarios, se
existe uniforme especifico para cada funcdo ou area especifica, tais como: servigos em
camaras frigorificas, salas estéreis ou de fabricacdo de certos tipos de medicamentos
etc.

5. Procedimento para a alimentacdo dos funcionarios.

6. Procedimento utilizado em relacéo a seguranca do trabalho.

Conforme a Instru¢cdo normativa n° 5, de 31 de margo de 2000 (BRASIL, 2000) séo

necessarios:

a) Ensinamento de higiene
A direcdo do estabelecimento deverd tomar medidas para que todas as pessoas que
manipulem os produtos recebam instrucdo adequada e continua em matéria higiénica-
sanitaria, na manipulacdo dos produtos e higiene pessoal, a fim de que saibam adotar as
precaucOes necessarias para evitar a contaminacdo dos produtos. Tal instrucdo devera

abranger todas as partes pertinentes deste Regulamento (BRASIL, 2000).

b) CondicGes de saude

A constatacdo ou suspeita de que o manipulador apresenta alguma enfermidade ou
problema de salde que possa resultar na transmissdo de perigos aos produtos ou mesmo que
sejam portadores sdos, deve-se impedi-lo de entrar em qualquer area de manipulacdo ou
operacdo de produtos, se existir a probabilidade de contaminacdo dos mesmos. Qualquer
pessoa que esteja nessas condicBes deverd comunicar imediatamente a dire¢cdo do
estabelecimento, de sua condicdo de saude. As pessoas que mantém contato com os produtos
durante seu trabalho devem submeter-se aos exames médicos e laboratoriais que avaliem a
sua condicdo de salde antes do inicio de sua atividade e/ou periodicamente, ap6s o inicio das
mesmas. O exame médico e laboratorial dos manipuladores deve ser exigido também em

outras ocasides em que houver indicacéo, por razdes clinicas ou epidemiolégicas (BRASIL,
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2000).

c) Enfermidades contagiosas

A direcdo tomard as medidas necessarias para que nao se permita a nenhuma pessoa
que se saiba, ou se suspeite que padece ou é vetor de uma enfermidade suscetivel de
transmitir-se aos produtos, ou seja, apresente feridas infectadas, infec¢Ges cutaneas, chagas ou
diarreias, trabalhar em qualquer area de manipulacéo de produtos em que haja risco direto ou
indireto de contaminar os produtos com microrganismos patogénicos, até que obtenha alta
médica. Toda pessoa que se encontre nestas condi¢es deve comunicar imediatamente a
diregdo do estabelecimento sobre o seu estado fisico. 6.4. Ferimentos Nenhuma pessoa
portadora de ferimentos podera continuar manipulando produtos, ou superficies em contato
com os produtos, até que se determine sua reincorporacdo por determinacdo profissional
(BRASIL, 2000).

d) Lavagem das méos

Toda pessoa que trabalhe em area de manipulacéo da bebida e do vinagre, inclusive do
vinho e dos derivados da uva e do vinho, devera, enquanto em servico, lavar as méos de
maneira frequente e cuidadosa, com agentes de limpeza autorizados e em agua corrente e
potavel fria, ou fria e quente. Esta pessoa devera lavar as méos antes do inicio dos trabalhos,
imediatamente apds 0 uso dos sanitarios, apds manipular material contaminado, e sempre que
seja necessario. Devera lavar e desinfetar as mdos imediatamente ap6s a manipulacdo de
qualquer material contaminante que possa transmitir enfermidades. Deverdo ser colocados
avisos que indiquem a obrigacdo de lavar-se as maos. Devera ser realizado controle adequado

para garantir o cumprimento dessas exigéncias (BRASIL, 2000).

e) Higiene pessoal

Toda pessoa que trabalne em uma area de manipulacdo da bebida e do vinagre
inclusive do vinho e dos derivados da uva e do vinho, deverd manter uma esmerada higiene
pessoal, e em todas as etapas, durante o trabalho, devera manter-se uniformizado, protegido,
calcado adequadamente e com os cabelos cobertos. Todos os elementos do uniforme deverédo
ser lavaveis, a menos que sejam descartaveis, e manterem-se limpos de acordo com a natureza
dos trabalhos que desempenhe. Durante a manipulagdo das matérias-primas, da bebida e do
vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da uva e do vinho, devem ser retirados todos os
objetos de adorno (BRASIL, 2000).
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f) Conduta pessoal

Nas areas de manipulacdo da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e os derivados da
uva e do vinho, devera ser proibido todo ato que possa originar uma contaminacao desses
produtos, tais como comer, fumar, cuspir ou outras praticas anti-higiénicas. 6.8. Luvas Se para
manipular a bebida e o vinagre, inclusive o vinho e os derivados da uva e do vinho, forem
usadas luvas, estas deverdo ser mantidas em perfeitas condi¢Ges de limpeza e higiene. O uso
das luvas ndo dispensa o operario da obrigacdo de lavar as méos cuidadosamente (BRASIL,
2000).

g) Visitantes
Inclui-se nesta categoria todas as pessoas ndo pertencentes as areas ou setores onde se
manipulem a bebida e o vinagre, inclusive o vinho e os derivados da uva e do vinho. Deveréo
ser tomadas precaucdes para impedir que os visitantes contaminem os produtos nas areas onde
estes sao manipulados. As precaugdes podem incluir o uso de roupas protetoras (BRASIL,
2000).

h) Supervisdo
As responsabilidades do cumprimento dos requisitos descritos nos itens acima, é de

responsabilidade do supervisor competente (BRASIL, 2000).

5211 Requisitos de higiene na elaboracéao

a) Requisitos aplicaveis a matéria-prima

e O estabelecimento ndo deve aceitar nenhuma matéria-prima ou ingrediente que
contenha parasitas, microrganismos ou substancias toxicas, decompostas ou
estranhas, que ndo possam ser reduzidas a niveis aceitaveis pelos
procedimentos normais de classificacdo e/ou preparacdo ou elaboragéo
(BRASIL, 2000).

e As matérias-primas ou ingredientes deverdo ser inspecionados e classificados
antes de seguirem para a linha de elaboracédo e, se necessario, deverdo passar

por controles laboratoriais. Na elaboracdo somente devem ser utilizadas
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matérias-primas ou ingredientes limpos e em boas condi¢bes (BRASIL, 2000).

e As matérias-primas ou ingredientes armazenados nas dependéncias do
estabelecimento devem ser mantidos em condigfes que evitem a sua
deterioracdo, protecdo contra a contaminacdo e reduzam suas perdas ao
minimo. Devera ser assegurada a adequada rotatividade dos estoques de

matérias-primas e ingredientes (BRASIL, 2000).

Em uma cervejaria por exemplo, descrever detalhadamente a forma do

armazenamento:

O malte esta disposto em pallets, afastados das paredes, para facilitar o acesso e
limpeza destes locais. O lGpulo e fermento sdo armazenados em camara fria, para o
resfriamento e conservacdo destes, sendo armazenados sobre estrados ou pallets, estando,
portanto, afastadas das paredes e dos pisos, facilitando o acesso e limpeza do local. Todas as
matérias-primas possuem identificacdo dos produtos, lotes e datas de fabricacdo e validade;
garantindo uma visualizacdo mais rapida e eficaz ao usuério. Sendo que o sistema de
utilizacdo destas é o PEPS (primeiro que entra, primeiro que sai), para ndo ter problemas de
perda de matérias-primas ou de serem utilizadas fora do prazo de validade, garantindo a
rotatividade destas, ndo ficando estocadas por muito tempo. Mesmo assim, constantemente
sdo verificadas as datas de validade das matérias-primas, para controle do vencimento destas,
pois as mesmas ndo sdo utilizadas quando vencidas. Ressalta-se que o transporte, manejo ou
armazenamento das matérias-primas é realizado com o devido cuidado, de forma a evitar
danos fisicos, como rupturas, quebras ou rasgos nos produtos, que possam contaminar 0s

mesmos, causando prejuizo (PRANGE, 2017).
b) Prevencéo da contaminacdo cruzada
e Deverdo ser tomadas medidas eficazes, para evitar a contaminacdo do material
da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da uva e do vinho,
por contato direto ou indireto com material contaminado que se encontre nas

fases iniciais do processamento (BRASIL, 2000).

e As pessoas que manipulem matérias-primas ou produtos semielaborados e que
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apresentam o risco de contaminar o produto acabado, ndo devem entrar em
contato com nenhum produto acabado, enquanto ndo haja trocado toda a roupa
de protecdo usada durante o aludido procedimento e que esteve em contato, ou
foi manchada com as matérias-primas ou produto semielaborados. Além deste
procedimento, que inclui, em consequéncia, 0 uso de outra roupa de protecdo
limpa, essas pessoas devem cumprir o determinado nos itens de higiene pessoal
e recurso sanitario (BRASIL, 2000).

Existindo a probabilidade de contaminacgéo, as pessoas devem lavar bem as
maos

entre uma e outra manipulacdo de produtos, nas diversas fases de elaboragéo
(BRASIL, 2000).

Todo o equipamento que entrou em contato com matérias-primas ou com
material contaminado devera ser rigorosamente limpo e desinfetado antes de

ser utilizado para produtos ndo contaminados (BRASIL, 2000).

c) Emprego da agua

Como principio geral, na manipulacdo da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e

dos derivados da uva e do vinho, sO deverd ser utilizada &gua potavel.

Desde que autorizado pelo 6rgdo competente, podera utilizar-se agua nao
potavel para a producéo de vapor e outros fins analogos néao relacionados com
a bebida e o vinagre, inclusive vinho e os derivados da uva e do vinho agua
recirculada para ser reutilizada novamente dentro de um estabelecimento
deverd ser tratada e mantida em condi¢Oes tais que seu uso nao apresente risco
para a salde (BRASIL,2000).

O processo de tratamento deverd manter-se sob constante vigilancia.
Excepcionalmente a agua recirculada que ndo recebeu novo tratamento podera
se utilizada naquelas condi¢cGes em que seu emprego ndo represente risco a
saude, nem contamine a matéria-prima e o produto acabado. Para a agua

recirculada devera haver um sistema separado de distribuicdo que possa ser
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facilmente identificado. Os tratamentos de &gua recirculada e sua utilizagcdo em
qualquer processo de elaboracdo dos produtos deverdo ser aprovados pelo
orgdo competente (BRASIL, 2000).

d) Elaboracéo

Durante o processamento devem ser controlados os parametros de processo e deve ser
feito o registro dos mesmos em planilha. Cada etapa de processo gera um controle e seu
respectivo registro. Assim é possivel se obter um produto final com a qualidade assegurada e
ha possibilidade de rastreabilidade do processo, do controle de fluxo e do resgate do historico
do produto e de seu processo de producdo. Os registros séo documentos que constituem um
importante meio de exercer um controle abrangente e rapido da histéria da empresa e devem
fazer parte de um programa de BPF eficazmente implementado. Os registros devem conter
identificacdo quanto ao lote, varidveis de processo (tempo, temperatura, acidez, concentracdo
de ingredientes e outros) e horério da producdo de cada fabricacdo. Outras observacoes,
interrupcBes e modificacdes eventuais no processo devem ser completamente documentadas.
Paralelamente ao registro, a retencdo de amostras de cada lote na fabrica, e o seu
armazenamento por um periodo um pouco superior ao da validade do produto, € um
procedimento valioso e til. Assim, eventuais reclamacBes de consumidores podem ser
respondidas de forma eficaz, a luz de uma contraprova. Ndo deve haver cruzamento de
matéria-prima com o produto acabado, para que este ultimo ndo seja contaminado com micro-
organismos tipicos das matérias-primas, evitando-se a contaminacdo cruzada (EMBRAPA,
2015).

e A elaboracdo deverd ser realizada por pessoal capacitado e supervisionada por

pessoal tecnicamente competente (BRASIL, 2000).

e Todas as operagdes do processo de producdo, incluido o acondicionamento,
deverdo realizar-se sem demoras inuteis e em condi¢es que excluam toda a
possibilidade de contaminacdo, deterioragcio ou proliferacdo de

microrganismos patogénicos e deteriorantes (BRASIL, 2000).

e Os recipientes deverdo ser tratados com o devido cuidado, para evitar toda
possibilidade de contaminagdo do produto elaborado (BRASIL,2000).
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Os métodos de conservacdo e os controles necessarios deverdo ser tais que
protejam contra a contaminacdo ou a ameaca de risco a saude publica, bem
como contra a deterioragdo dentro dos limites da pratica comercial correta
(BRASIL, 2000).

5.2.12 Embalagem

relacdo as embalagens primarias e secundarias, necessario constar 0s seguintes

Procedimento na aquisicdo das embalagens e rétulos

Sistema utilizado para embalar os produtos (manual, automatico, terceirizado
etc.)

Procedimento no controle de qualidade das embalagens

Armazenamento e distribuicdo do produto final

Procedimento adotado no armazenamento (temperatura, aeracdo, ventilagéo,
iluminacdo, empilhamento etc.)

Procedimento adotado na distribuicdo (registro de distribuicdo, segundo o lote,

partida, data de expedi¢cdo, meio de transporte, destino etc.)

Conforme a Instrucdo normativa n° 5, de 31 de marco de 2000 (BRASIL, 2000) é

necessario:

a)

b)

Todo o material empregado na embalagem devera ser armazenado em
condicOes higiénicas-sanitarias, em locais destinados a essa finalidade. O
material deve ser apropriado para o produto e para as condi¢Ges de
armazenamento e ndo deve transmitir ao produto substancias indesejaveis que
ultrapassem os limites aceitaveis pelo 6rgdo competente. O material de
embalagem devera ser seguro e conferir protecdo apropriada contra a
contaminagéo (BRASIL,2000).

As embalagens ou recipientes ndo devem ter sido anteriormente utilizados para
nenhuma finalidade que possa causar a contaminac¢do do produto. Sempre que
seja possivel, as embalagens ou recipientes deverdo ser inspecionados

imediatamente antes do uso, com o objetivo de que se assegure 0 seu bom
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estado, e, se necessario, limpos e desinfetados; quando lavados devem ser
secos antes do envase. Na area de embalagem ou envase s6 deverdo

permanecer as embalagens ou recipientes necessarios (BRASIL,2000).

c) O envase devera ser processado em condigdes que excluam a contaminagao do
produto (BRASIL,2000).

d) Direcéo e supervisdo: O tipo de controle e de supervisdo necessarios dependera
do volume e das caracteristicas da atividade, e do tipo de produto. Os diretores
deverdo ter conhecimentos suficientes sobre as boas praticas de producéo, para
gue possam julgar os possiveis riscos e assegurar uma vigilancia e supervisdo
eficaz. Em funcdo do risco inerente a bebida e o vinagre, inclusive o vinho e os
derivados da uva e do vinho, deverdo ser mantidos registros apropriados da
elaboracgdo, producdo e distribuicdo, conservando-os por um periodo superior
ao da data de validade do produto (BRASIL,2000).

Exemplo de embalagens em uma cervejaria: Todo material empregado na embalagem,
como rotulos, tampas, caixas, garrafas e barris; é recebido e inspecionado para verificagdo de
anormalidades, bem como os modos de transporte e a documentacdo. O material s é liberado
para uso se estiver de acordo com as especificacdes, pois este s6 pode ser utilizado se for
assegurado que estd em bom estado. Estes materiais sdo armazenados em pallets ou sobre
estrados, afastados das paredes e dos pisos, para facilitar o acesso e a limpeza do local de
armazenamento. Ressalta-se que todas as garrafas e barris s@o lavados e sanitizados antes do
envase do produto. Estes sdo manipulados em condic¢des adequadas de higiene, de forma que

nédo haja contaminacgéo do produto (Prange, 2017).

5.2.13  Armazenamento e transporte de matérias-primas e

produtos acabados

a) As materias-primas e 0s produtos acabados deverdo ser armazenados e transportados
em condi¢bes tais que impecam a contaminacdo e/ou a proliferagdo de
microrganismos e protejam contra a alteracdo do produto e danos aos recipientes ou
embalagens. Durante o armazenamento devera ser exercida uma inspecdo periddica

dos produtos acabados, a fim de que somente sejam liberados produtos aptos para o



48

consumo humano e sejam cumpridas as especificagdes aplicaveis aos produtos
acabados, quando estas existam (BRASIL, 2000).

b) Os veiculos de transporte pertencentes a empresa da bebida e do vinagre, inclusive do
vinho e dos derivados da uva e do vinho, ou por esta contratados, deverdo estar
autorizados pelo 6rgdo competente. Os veiculos de transporte deverdo realizar as
operacdes de carga e descarga fora dos locais de elaboragdo dos produtos, devendo ser
evitada a contaminacdo destes e do ar pelos gases de combustdo. Os veiculos
destinados ao transporte da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da
uva e do vinho, refrigerados ou congelados, devem dispor de meios que permitam
verificar a umidade, quando necessario, e a manutencdo da temperatura dentro dos
niveis adequados (BRASIL, 2000)

c) Todo material empregado na embalagem devera ser armazenado em locais destinados
a finalidade e em condicdes de limpeza. O material deve ser apropriado para o produto
que vai ser embalado para condicBes previstas de armazenamento, ndo devendo
transmitir ao produto substancias indesejaveis que ultrapassem os limites aceitaveis
pelo 6rgdo competente. O material de embalagem devera ser satisfatorio e conferir
protecdo apropriada contra a contaminacdo (ALVES, 2006).

d) As embalagens ou recipientes deverdo ser limpos e de primeiro uso. Sempre que
possivel, as embalagens ou recipientes deverao ser inspecionados imediatamente antes
do uso, com o objetivo de que se assegure o seu bom estado e, se necessario, limpos;
guando lavados devem ser secos antes do uso. Na area de embalagem ou envase, SO
deverdo permanecer as embalagens ou recipientes necessarios para uso imediato. O
envase deverd ser realizado de modo que se evite a contaminacdo do produto
(ALVES, 2006).

5.2.14  Controle de qualidade

E conveniente que o0 estabelecimento tenha instrumentos necessarios para os controles
de laboratério, com metodologia analitica reconhecida, que considere necessaria, objetivando
assegurar a bebida e o vinagre, inclusive o vinho e os derivados da uva e do vinho, aptos para
0 consumo (BRASIL, 2000).
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Compreende as informag@es sobre 0os metodos e procedimentos utilizados no controle
de todo o processo. Descrever o procedimento realizado no controle de qualidade do produto
a frequéncia e tipo das andlises, registro das analises, entre outros.

Durante o processamento devem ser controlados os parametros de processo e deve ser
feito o registro dos mesmos em planilha. Cada etapa de processo gera um controle e seu
respectivo registro. Assim é possivel se obter um produto final com a qualidade assegurada e
ha possibilidade de rastreabilidade do processo, do controle de fluxo e do resgate do historico
do produto e de seu processo de producdo. Os registros sdo documentos que constituem um
importante meio de exercer um controle abrangente e rapido da histéria da empresa e devem
fazer parte de um programa de BPF eficazmente implementado. Os registros devem conter
identificacdo quanto ao lote, variaveis de processo (tempo, temperatura, acidez, concentracao
de ingredientes e outros) e horario da producdo de cada fabricacdo. Outras observacdes,
interrupgdes e modificages eventuais no processo devem ser completamente documentadas.
Paralelamente ao registro, a retencdo de amostras de cada lote na fabrica, e o0 seu
armazenamento por um periodo um pouco superior ao da validade do produto, € um
procedimento valioso e til. Assim, eventuais reclamacgdes de consumidores podem ser
respondidas de forma eficaz, a luz de uma contraprova. Ndo deve haver cruzamento de
matéria-prima com o produto acabado, para que este Gltimo ndo seja contaminado com micro-
organismos tipicos das matérias-primas, evitando-se a contaminacdo cruzada (EMBRAPA,
2015).

5.2.15 Controle no Mercado

a) Relatar o procedimento adotado para retirada imediata do produto no mercado,
no caso de ser necessario.

b) Citar o destino dos produtos recolhidos (se possui area separada e devidamente
identificada para o armazenamento dos produtos recolhidos; se os produtos
recolhidos s@o reprocessados; se os produtos recolhidos séo inutilizados; se
existem comprovantes de inutilizacdo dos produtos e materiais reprovados
etc.).

c) Todos os registros e documentos deverdo ficar disponiveis e accessiveis por

um periodo minimo de 5 anos.
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Exemplo por Alves, 2006:

Materiais e matérias-primas que serdo utilizados na produgdo e
embalagem séo recebidos e armazenados, providenciando-se o registro
do indicado pelo fornecedor, de forma a poder identifica-lo a todo e
qualquer momento, enquanto tais matérias-primas se encontrem dentro
da (Nome da Empresa). Caso o fornecedor nédo identifiqgue um niimero
de lote em seus produtos, podera ser criado internamente um numero
de identificacdo Unico e inequivoco, desde que através deste seja
possivel, a qualquer momento, identificar e acessar a nota fiscal de

origem e seus dados relevantes,

Toda producgdo, seja esta de produto acabado ou de produto semielaborado, é

executada registrando-se um numero de lote de producéo.

O produto acabado deverd conter na sua embalagem o respectivo
namero de lote de fabricacéo.

Toda movimentacdo de material que envolva saida de produtos,
materiais e/ou ingredientes do estabelecimento, devera gerar um
registro, identificando o tipo e numero de documento fiscal utilizado
na transacdo, a descricdo dos mesmos, seus numeros de lote e as

respectivas quantidades.

5.2.16 Registros

Os registros gerados e a sua forma de controle estdo descritos no POP-011 -

Procedimento para Controle de Registros.

5.2.17 ANEXOS

Inserir documentos anexos ao Manual como o Layout da planta

5.2.18 Recomendacdes Finais

O Manual de Boas Praticas devera ser assinado pelo(s) proprietario(s) da
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indUstria/fempresa/estabelecimento, nome legivel e nimero da Carteira de Identidade.
O Manual de Boas Préticas devera ser reproducdo fiel da realidade da empresa,
devendo ser atualizado sempre que a industria realize alteracGes em sua estrutura fisica ou no

processamento tecnolégico.

5.3 POP’S

Os procedimentos estabelecem instrugdes sequenciais para a realizacdo de operacoes
rotineiras e especificas no processamento de alimentos. Devem ser escritos de forma objetiva
e as etapas normalmente estdo numeradas. Assim como o manual, os procedimentos devem
seguir um formato padronizado, com titulo, objetivo, campo de aplicacdo e instrucdes de
trabalho, frequéncia, observacdes. Esses documentos, elaborados por equipe multidisciplinar,
apos validado para a situacdo de determinada empresa, deve ser internalizado, tornando se um
documento da qualidade e devendo ser cumprido na integra (EMBRAPA, 2015).

Foram elaborados como POP os procedimentos abaixo, relacionados diretamente a
gestdo do sistema de BPF, a Resolucdo RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, fornece os
roteiros abaixo e orienta quanto a confec¢do dos Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs) (BRASIL, 2002).

5.3.1 Requisitos gerais

a) Os POPs devem ser aprovados, datados e assinados pelo responsavel técnico,
responsavel pela operacdo, responsavel legal e ou proprietario do
estabelecimento, firmando o compromisso de implementacdo, monitoramento,

avaliacdo, registro e manutencdo dos mesmos (BRASIL,2002).

b) A frequéncia das operacGes e nome, cargo e ou funcdo dos responsaveis por

sua  execucdo devem  estar  especificados em cada  POP.

c) Os funcionérios devem estar devidamente capacitados para execucdo dos POPs
(BRASIL,2002).

d) Quando aplicavel, os POPs devem relacionar os materiais necessarios para a

realizacdo das operagdes assim como os Equipamentos de Protecdo Individual
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(BRASIL,2002).

e) Os POPs devem estar acessiveis aos responsaveis pela execucdo das operacgdes
e as autoridades sanitarias (BRASIL,2002).

f) Os POPs podem ser apresentados como anexo do Manual de Boas Praticas de
Fabricacdo do estabelecimento (BRASIL,2002).

Lista dos POPs presentes neste manual:

POP 000 - MODELO GERAL

POP 001 - HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES, MOVEIS E UTENSILIOS

POP 002 - HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS

POP 003- CONTROLE DA POTABILIDADE DA AGUA

POP 004- LIMPEZA DOS DEPOSITOS DE AGUA

POP 005 - HIGIENE E SAUDE DOS MANIPULADORES

POP 006 - MANEJO DOS RESIDUOS - COLETORES E AREA DE
ARMAZENAMENTO DOS RESIDUOS

POP 007 - MANUTENCAO PREVENTIVA E CALIBRACAO DE
EQUIPAMENTOS

POP 008- CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS

POP 009 - SELECAO DAS MATERIAS-PRIMAS E INGREDIENTES

POP 010 - SELECAO DAS EMBALAGENS

POP 011 - CONTROLE DE DOCUMENTOS E REGISTROS

POP 012 - IDENTIFICACAO E RASTREABILIDADE DE PRODUTOS

POP 013 - PROGRAMA DE RECOLHIMENTO DE ALIMENTOS

POP 014 — PROCEDIMENTOS DE ELABORACAO DAS BEBIDAS

POP 015 - PREVENCAO CONTRA A CONTAMINACAO CRUZADA

5.3.2 POP 000 — Modelo Geral
Idealmente, a construcdo dos Procedimentos Operacionais Padrdo (POP) é realizada

com a cooperacdo dos envolvidos no prolLcesso, para identificacdo das principais

oportunidades que devem ser executadas.
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Todos 0s empregados sdo responsaveis pela execucdo dos procedimentos. A
responsabilidade pela manutencdo do POP envolve a sua revisdo quando necessario, o
monitoramento diario de procedimentos operacionais, 0s registros correspondentes,
executando ou atribuindo algumas acdes corretivas necessarias e a documentacdo das acoes
corretivas. O POP deve ser assinado e datado quando é implementado, podendo ser
modificado a qualquer momento. Como um documento interno da empresa devera estar
assinado e datado. O gerente ou equivalente assinara e datara o POP (EMBRAPA, 2015).

Cada procedimento descrito gera uma ou mais planilhas de registros das variaveis de
producdo. Esses registros sdo importantes para que o processamento seja rastreavel a qualquer
momento. Outras ocorréncias como interrupcdes e modificagdes eventuais no processo,
devem ser rigorosamente documentadas. Aqui estdo incluidas também as planilhas para
controle de parametros de processo (EMBRAPA, 2015).

Para criacdo do POP ¢ ideal que cada estabelecimento, faca adaptado a realidade de
seus processos. Cada POP devera ter Instrucbes de Trabalho, descrevendo o procedimento a
ser executado em cada acao no estabelecimento.

Ressalta-se a importancia da revisdo periodica para que o estabelecimento possa fazer
uma andlise critica e controlar sua aplicabilidade sob condicGes atuais, mas também para

verificar se seus procedimentos séo seguidos.

Na Tabela 5 segue modelo geral construido para ser utilizado na elaboracdo dos
POP’s.

Tabela 5 - Modelo de cabecalho POP

Nome da POP — Modelo | Cddigo: REV.:0 Pagina X de XX
Empresa Geral POP-000
Elaborado por: Verificado por: Aprovado por:
Data: Data: Data:

Fonte: Alves, 2006 Adaptado

1. OBJETIVO: O objetivo do procedimento
2. APLICACAO: A aplicacio do documento
3. DEFINICOES: Para efeito deste procedimento aplicam-se as seguintes

definicoes:
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Inserir as defini¢cdes, em ordem alfabética, que se aplicam a este procedimento.

4. RESPONSABILIDADE: Responsabilidades para execucdo do procedimento.

5. RECURSOS NECESSARIOS: Recursos necessarios para sua realizagio, do
local de execucdo, relacionar os instrumentos e materiais necessarios para
executar o processo. Exemplo: Balde, detergente neutro, pano de limpeza,
esponja, solucdo de &gua clorada a 200 ppm ou alcool 70% e luvas de
borracha.

6. PROCEDIMENTOS: Procedimentos necessarios para executar 0 processo.

7. REGISTROS: Registros que evidenciam a execugdo do procedimento.
Importante para manter a rastreabilidade do processo ou tarefa.

8. HISTORICO DE REVISOES: As revises/alteracdes sio feitas a cada 5
(cinco) anos ou sempre que necessario em virtude de alteracbes nos processos
ou na legislacdo que rege essa area, sendo registradas em formulario.

9. REFERENCIAS: Relacionar as referéncias bibliograficas que foram
utilizadas para elaboracdo do documento.

10. DOCUMENTOS RELACIONADOS: Listar os documentos como
(Formularios, Procedimentos Operacionais Padrdo e Instrucdes de Trabalho)
relacionados as atividades descritas neste Procedimento.

11. ANEXOS

5.3.3 POP 001 - Higienizacao das instalagdes, méveis e

utensilios

Os POPs referentes as operagbes de higienizacdo de instalaces, equipamentos,
moveis e utensilios devem conter informacGes sobre: natureza da superficie a ser higienizada,
método de higienizacdo, principio ativo selecionado e sua concentragéo, tempo de contato dos
agentes quimicos e ou fisicos utilizados na operacdo de higienizacdo, temperatura e outras
informacdes que se fizerem necessarias. Quando aplicavel o desmonte dos equipamentos, 0s
POPs devem contemplar esta operacdo (BRASIL,2002)

Materiais de constituicdo, assepsia e conservagdo: Todo o equipamento e utensilio
utilizado nos locais de manipulagdo de alimentos que possam entrar em contato com o
alimento devem ser confeccionados de material que ndo transmita substancias toxicas, odores

e sabores que seja ndo absorvente e resistente a corrosdo e capaz de resistir a repetidas
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operacOes de limpeza e desinfeccdo. As superficies devem ser lisas e estarem isentas de

rugosidade e frestas e outras imperfeicGes que possam comprometer a higiene dos alimentos

ou sejam fontes de contaminacdo. Deve evitar-se 0 uso de madeira e de outros materiais que

ndo possam ser limpos e desinfetados adequadamente, a menos que se tenha a certeza de que

seu uso ndo serd uma fonte de contaminagdo. Devem ser instalados de modo a permitir um

acesso facil e uma limpeza adequada, além disto devem ser utilizados exclusivamente para 0s
fins a que foram projetados (EMBRAPA, 2015).

Uso exclusivo de sanitizantes industriais autorizados pelo 6rgdo competente: os

produtos de limpeza e desinfec¢do, todos devem ser aprovados previamente para uso pelo

Orgdo competente, através de controle da empresa e identificados com informacdes sobre sua

toxidade (EMBRAPA, 2015).

Tabela 6 - POP 001 - Higienizag&o das instalagdes, moveis e utensilios

Nome da POP 001 - Caodigo: REV..0 Pagina X de XX
Empresa Higienizacéo POP-001
das instalagdes,
moveis e
utensilios
Elaborado por: Verificado por: Aprovado por:
Data: Data: Data:

Requisitos especificos:

= Natureza da superficie a ser higienizada

Fonte: Alves, 2006 Adaptado

= Meétodo de higienizagdo, principio ativo e concentracdo

= Planilhas

de registros assinadas

monitoramento

pelo responsavel/funcédo

5.3.4 POP 002 - Higienizacé@o dos equipamentos

Tabela 7 - POP 002 - Higienizacao dos equipamentos

pelo

Nome da POP 002—

Empresa Higienizacéo
de
equipamentos

Codigo: REV.:0
POP-002

Pagina X de XX
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Elaborado por: Verificado por: Aprovado por:

Data:

Data: Data:

Fonte: Alves, 2006 Adaptado

Vigilancia e Fiscaliza¢do Sanitaria do Municipio do Rio de Janeiro (2021), requisitos

especificos:

Criar um POP para cada equipamento a ser higienizado

Método de higienizagdo, principio ativo e concentracdo

Tempo de contato

Temperatura

Descricdo da higienizacdo dos equipamentos que necessitam de
desmonte

Ac0es corretivas

Planilhas de registros assinadas pelo responsavel/funcdo pelo

monitoramento

5.3.5 POP 003- Controle da potabilidade da agua

A potabilidade da &gua para consumo humano € disciplinada atualmente na Portaria

05/17, publicada no Diario oficial em 03 de outubro de 2017 pelo Ministério da Saude,

intitulada como “Portaria de Consolidacdo das Normas sobre as A¢des e 0s Servicos de Saude

do Sistema Unico de Satude”.

Art. 3°. Toda &gua destinada ao consumo humano, distribuida coletivamente
por meio de sistema ou solugdo alternativa coletiva de abastecimento de
agua, deve ser objeto de controle e vigilancia da qualidade da &gua.

Art. 4° Toda agua destinada ao consumo humano proveniente de solucdo
alternativa individual de abastecimento de agua, independentemente da
forma de acesso da populagdo, esta sujeita a vigilancia da qualidade da agua.

Os Procedimentos Operacionais Padronizados devem abordar as operacdes relativas ao

controle da potabilidade da agua, incluindo as etapas em que a mesma é critica para o

processo produtivo, especificando os locais de coleta das amostras, a frequéncia de sua
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execucao, as determinagdes analiticas, a metodologia aplicada e os responsaveis. Quando a
higienizacdo do reservatorio for realizada pelo proprio estabelecimento, os procedimentos
devem contemplar os topicos especificados no item (BRASIL,2002).

Nos casos em que as determinacfes analiticas e ou a higienizacdo do reservatorio
forem realizadas por empresas terceirizadas, o estabelecimento deve apresentar, para 0
primeiro caso, o laudo de andlise e, para o segundo, o certificado de execugdo do servigo
contendo todas as informacGes (BRASIL,2002).

Tabela 8 - POP 003- Controle da potabilidade da agua

Nome da POP 003- Caodigo: REV..0 Pagina X de XX
Empresa Controle da POP-003
potabilidade da
agua
Elaborado por: Verificado por: Aprovado por:
Data: Data: Data:

Fonte: Alves, 2006 Adaptado

Vigilancia e Fiscalizagdo Sanitaria do Municipio do Rio de Janeiro (2021), requisitos
especificos:

= Locais de coleta das amostras de agua

» Frequéncia e responsavel — Segundo o art. 40 da Portaria, 0s responsaveis pelo
controle da qualidade da agua de sistemas ou soluc@es alternativas coletivas
devem coletar amostras semestrais da dgua bruta no ponto de captagdo. Assim,
enviar para andlise de acordo com os pardmetros exigidos nas legislacGes
especificas, com a finalidade de avaliacdo de risco a saide humana.

= Determinag0es analiticas e metodologia

» Laudos de analises

= Certificado de execucdo do servico, contendo todas as informagdes

= AcOes corretivas

» Planilhas de registro assinadas e datadas pelo responsavel/funcdo pelo

monitoramento

5.3.6 POP 004- Limpeza dos depositos de agua
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Para a elaboracdo do POP 004, segue exemplo adaptado de SOS Saude Ambiental
(2021):

Tabela 9 - POP 004 - Limpeza dos dep6sitos de agua

Nome da POP 004 - Cadigo: REV.:0 Pagina X de XX
Empresa Limpeza dos POP-004
depdsitos de
agua
Elaborado por: Verificado por: Aprovado por:
Data: Data: Data:

Fonte: Alves, 2006 Adaptado

1. OBJETIVO: Definir procedimento para limpeza e sanitizacdo de reservatorio

de 4gua potéavel.

2. APLICACAO: Aplica-se a todos os depositos de agua do estabelecimento.

3. DEFINICOES: Agua sanitaria: soluces aquosas a base de hipoclorito de
sodio ou calcio com teor ativo entre 2,0% a 2,5%, durante o prazo de validade
(méximo de seis meses)
Ppm: significa partes por milhdo e corresponde a “mg/L”. Por exemplo: 200 ppm
corresponde a 200mg/L.

4. RESPONSABILIDADE: Responsabilidades para execucdo do procedimento.

5. RECURSOS NECESSARIOS: Recursos necessarios para sua realizagéo, do
local de execucdo, relacionar os instrumentos e materiais necessarios para
executar o processo. Exemplo: Rodo, balde, detergente neutro, pano de

limpeza, esponja e luvas de borracha.
6. PROCEDIMENTOS: Procedimentos necessarios para executar 0 processo.
A limpeza e sanitizacdo da caixa d’agua deve ser realizada a cada 06 meses ou em um

intervalo menor conforme a qualidade da agua de abastecimento.

1. Programar o dia da limpeza e sanitizagdo, dando preferéncia para o fim de semana,
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onde o consumo de 4gua é menor.
2. Fechar o registro geral ou prender a bdia de entrada de 4gua na caixa.
3. Esvaziar a caixa d’agua deixando restar apenas cerca de um palmo de agua no

reservatorio para fazer a lavagem.

4. Armazenar a 4gua retirada para usar enquanto estiver fazendo a limpeza,
evitando desperdicio. Pode-se utiliza-la também para limpeza de banheiros, pisos, etc.

5. Tampar a saida da &gua com um pano para que a sujeira no desca pelo cano.

6. Lavar as paredes e o fundo da caixa com escova de nylon (caso a caixa possua uma
superficie lisa somente é necessario passar um pano). Nunca usar sabdo detergente ou outro
produto. Evitar o uso de escova de aco.

7. Retirar a 4gua da lavagem com um balde e a sujeira com uma pa de plastico. Secar o
fundo com panos limpos e evitar passa-los nas paredes.

8. Ainda com a saida de agua da caixa fechada, utilizar 5 litros da agua do balde

reservada para preparar a solugdo sanitizante com cloro. -

Importante: Para manipular produtos liberadores de cloro ativo € necessario a
utilizagdo de luvas.

Calcular a quantidade do composto liberador de cloro a ser adicionado.

Recomenda-se usar 200 ppm de cloro (0,02% de cloro ativo).

Verificar no rétulo do composto liberador de cloro escolhido, a porcentagem de cloro

ativo e fazer a conversao.

9. Despejar a solucdo dentro da caixa d’agua, aguardar 30 minutos e umedecer as
paredes da caixa com esta mistura utilizando um pano, uma esponja ou uma caneca plastica.

10. Esperar mais 2 horas e a sanitizagédo estara realizada.

11. Apos as 2 horas, ainda com a boia amarrada ou o registro fechado, abrir a saida da
caixa para esvazia-la.

12. Abrir todas as torneiras e acionar as descargas para desinfetar todas as tubulagdes.

13. Tampar adequadamente a caixa para que ndo entrem pequenos animais, aves ou
sujeiras.

14. Anotar do lado de fora da caixa a data da limpeza.

15. Abrir a entrada de agua e deixar a caixa encher.

16. Esta agua ja podera ser usada.
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7. REGISTROS: Registros que evidenciam a execugdo do procedimento.
Importante para manter a rastreabilidade do processo ou tarefa.

8. HISTORICO DE REVISOES: As revises/alteracdes sio feitas a cada 5
(cinco) anos ou sempre que necessario em virtude de alteragcbes nos processos
ou na legislacdo que rege essa area, sendo registradas em formulério.

9. REFERENCIAS: Relacionar as referéncias bibliograficas que foram
utilizadas para elaboracdo do documento.

10. DOCUMENTOS RELACIONADOS: Listar os documentos como
(Formulérios, Procedimentos Operacionais Padrdo e Instrucdes de Trabalho)
relacionados as atividades descritas neste Procedimento.

11. ANEXOS

ANEXO |
Figura 3 Sugestao de procedimento para limpeza e sanitiza¢do da caixa d’agua

200 ppm de Cloro ativo — 200 mg/L (= 0,2mg/ml)

Se for utilizar 4gua sanitaria com 2% de cloro ativo, proceda da seguinte forma:

2% — 2 Q ---meeeee- 100 mL 20000 mg ----=-=---=-- 1000 mL (=1L)
X g ---------- 1000 mL (= 1L) 200 mg ------------- X
x = 20 g (=20000 mg) x = 200000
20000
x=10mL

Ou seja, em cada 10 mL de agua sanitaria com 2% de cloro ativo. tem-se 200 mg de cloro ativo.

Concentracdo da agua sanitaria em mg/mL:

200 mg Clorg -------------- 10 mL
x mg Clorg -----------=----- 1mL
x =20 mg/mL

Para preparar 5 litros de uma solugao:

CiV:=C:V:
20 mg/mL x V 4 = 0,2 mg/ml x 5000 mL (= 5L)
V, = 50 mL de agua sanitaria/4500 mL de agua (4,5L)

Onde:
C: = concentracdo da agua sanitaria; V , = volume de agua sanitaria necessario
C. = concentracdo final da soluc3o; V . = volume total da solugdo (volume desejado)

Fonte: SOS Saude Ambiental, 2021.

5.3.7 POP 005 - Higiene e saude dos manipuladores
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As etapas, a frequéncia e os principios ativos usados para a lavagem e anti- sepsia das

mé&os dos manipuladores devem estar documentados em procedimentos operacionais, assim

como as medidas adotadas nos casos em que os manipuladores apresentem lesdo nas maos,

sintomas de enfermidade ou suspeita de problema de salde que possa comprometer a

seguranga do alimento. Deve-se especificar 0s exames aos quais 0s manipuladores de

alimentos sdo submetidos, bem como a periodicidade de sua execucdo. O programa de

capacitacdo dos manipuladores em higiene deve ser descrito, sendo determinada a carga

horéria, o conteldo programatico e a frequéncia de sua realizacdo, mantendo-se em arquivo 0s

registros da participacdo nominal dos funcionarios (BRASIL,2002).

Tabela 10 - POP 005- Controle da potabilidade da 4gua Codigo:

Nome da POP 005- Caodigo: REV..0 Pagina X de XX
Empresa Controle da POP-005
potabilidade da
agua
Elaborado por: Verificado por: Aprovado por:
Data: Data: Data:

Fonte: Alves, 2006 Adaptado

Vigilancia e Fiscalizacdo Sanitaria do Municipio do Rio de Janeiro (2021), requisitos

especificos:

Etapas, frequéncia e principios ativos usados para lavagem e antissepsia das
mé&os dos manipuladores

As medidas adotadas nos casos em que 0s manipuladores apresentem lesdo nas
méaos, sintomas de enfermidade ou suspeita de problema de salde que possa
comprometer a seguranga do alimento

Especificados 0s exames aos quais 0s manipuladores sdo submetidos e a
periodicidade da execugéo

Programa de capacitagdo dos manipuladores em higiene deve ser descrito,
sendo determinada a carga horaria, o conteido programatico e a frequéncia de
sua realizacéo

Acdes corretivas

Planilhas de registros assinadas e datadas pelo responsavel/funcéo, inclusive da

participacdo nominal dos funcionarios
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5.3.8 POP 006 - Manejo dos residuos — coletores e area de

armazenamento dos residuos

Os Procedimentos Operacionais Padronizados devem estabelecer a frequéncia e o
responsavel pelo manejo dos residuos. Da mesma forma, os procedimentos de higienizagéo
dos coletores de residuos e da &area de armazenamento devem ser discriminados
(BRASIL,2002).

Podemos exemplificar os principais residuos decorrentes do processo do vinho,
cerveja e cachaga como:

e Os principais residuos organicos produzidos nas industrias vinicolas modernas
incluem o bagago de uva, as borras de vinho, 0s engagos e as lamas resultantes
das aguas residuais da lavagem dos equipamentos (Ruggieri et al., 2009)

e Os trés residuos cervejeiros bagaco de malte, trub quente e levedura residual
cervejeira.

e O residuo sélido (bagaco de cana-de-agUcar) oriundo do processo de moagem,
e os residuos liquidos (vinhoto), originados no processo de destilacdo do mosto

fermentado em alambiques.

Para a elaboracdo do POP 006, segue exemplo adaptado:

Tabela 11 - POP 006 - Manejo dos residuos — coletores e area de armazenamento dos residuos

Nome da POP 006 - Cadigo: REV..0 Pagina X de XX
Empresa Manejo dos POP-006
residuos —
coletores e rea
de
armazenamento
dos residuos
Elaborado por: Verificado por: Aprovado por:
Data: Data: Data:

Fonte: Alves, 2006 Adaptado

1. OBJETIVO: Estabelecer os principios basicos da minimizagdo da geracdo de
residuos, identificando e descrevendo as acgdes relativas ao seu manejo
adequado, levando em consideracdo o0s aspectos referentes as etapas

compreendidas pela geragdo, segregacdo, acondicionamento, identificagéo,
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coleta, transporte interno, armazenamento temporario, tratamento interno,
armazenamento externo, coleta e transporte externo, tratamento externo e

disposicao final devidamente licenciado pelo érgdo ambiental competente.

2. APLICACAO: Aplica-se a todos os residuos e recipientes de residuos das
areas de manipulacdo, depoésito, toda é&rea interna e externa do

estabelecimento.

3. DEFINICOES:

A norma NBR 10004/04 (ABNT, 2004), que diz respeito a politica nacional dos
residuos solidos, classifica os residuos sélidos quanto aos seus riscos potenciais a0 meio
ambiente e a saude publica para que sejam manuseados adequadamente.

A Classificagdo se baseia nas caracteristicas dos residuos perigosos, inertes e nao
inertes. Segundo a norma NBR 10004/04 (ABNT, 2004):

1. Residuos Classe | — Perigosos

Caracteristica apresentada por um residuo que, em funcdo de suas propriedades fisicas,
quimicas ou infecto-contagiosas, pode apresentar (ABNT, 2004):

a) risco a salde publica, provocando mortalidade, incidéncia de doencas ou
acentuando seus indices (ABNT, 2004);

b) riscos ao meio ambiente, quando o residuo for gerenciado de forma inadequada
(ABNT, 2004).

Para um residuo ser considerado perigoso, ele deve apresentar pelo menos uma das
caracteristicas seguintes: inflamabilidade, corrosividade, toxicidade, reatividade e/ou

patogenicidade.

2. Residuos néo perigosos néo inertes (Classe 11 A)

Aqueles que ndo se enquadram nas classificacdes de residuos classe | - Perigosos ou
de residuos classe Il B - Inertes, nos termos desta Norma. Os residuos classe Il A — N&o
inertes podem ter propriedades, tais como: biodegradabilidade, combustibilidade ou
solubilidade em 4gua (ABNT, 2004).

3. Residuos ndo perigosos inertes (Classe Il B)

Quaisquer residuos que, quando amostrados de uma forma representativa, segundo a
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Associacao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) NBR 10007 (ABNT, 2004), e submetidos
a um contato dinamico e estatico com agua destilada ou desionizada, & temperatura ambiente,
conforme ABNT NBR 10006 (ABNT, 1987), ndo tiverem nenhum de seus constituintes
solubilizados a concentracOes superiores aos padrdes de potabilidade de a4gua, excetuando-se
aspecto, cor, turbidez, dureza e sabor, conforme anexo G da norma (ABNT, 2004).

4. O descarte de residuos liquidos na natureza deve obedecer a resolucéo 20, de 18 de
junho de 1986, do Conselho Nacional do Meio Ambiente (CONAMA), que estabelece a
classificacdo de aguas doces, salobras e salina (CONAMA, 1986), classificando os tipos de

efluente e o seu destino mais adequado.

4. RESPONSABILIDADE: Executante (Funcionario): cumprir procedimentos,
rotinas e cronogramas do manejo de residuos no Estabelecimento.
Responsavel Geral (Supervisor do setor ou industrial): inspecionar, monitorar o

cumprimento dos procedimentos e rotinas do manejo de residuos no Estabelecimento.

5. RECURSOS NECESSARIOS: Recursos necessarios para sua realizagio, do
local de execugdo. Exemplo: Planilhas de controle, lixeiras apropriadas,
placas de identificacdo, canalizacdo de esgotamento, ferramentas apropriadas,

cacambas.

6. PROCEDIMENTOS: Procedimentos necessarios para executar 0 processo.

7. REGISTROS: Registros que evidenciam a execu¢do do procedimento.
Importante para manter a rastreabilidade do processo ou tarefa.

8. HISTORICO DE REVISOES: As revises/alteracbes sio feitas a cada 5
(cinco) anos ou sempre que necessario em virtude de alteragdes nos processos
ou na legislacdo que rege essa area, sendo registradas em formulario.

9. REFERENCIAS: Relacionar as referéncias bibliograficas que foram
utilizadas para elaboragéo do documento.

10. DOCUMENTOS RELACIONADOS: Listar os documentos como
(Formularios, Procedimentos Operacionais Padrédo e InstrucGes de Trabalho)
relacionados as atividades descritas neste Procedimento.

11. ANEXOS
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5.3.9 POP 007 - Manutencéo preventiva e calibragdo de

equipamentos

Os estabelecimentos devem dispor dos Procedimentos Operacionais Padronizados que
especifiqguem a periodicidade e responsaveis pela manutencdo dos equipamentos envolvidos
no processo produtivo do alimento. Esses POPs devem também contemplar a operagdo de
higienizacdo adotada apds a manutencdo dos equipamentos. Devem ser apresentados os POPs
relativos a calibracdo dos instrumentos e equipamentos de medi¢cdo ou comprovante da
execucdo do servico quando a calibracdo for realizada por empresas terceirizadas
(BRASIL,2002).

Para a elaboracdo do POP 007, € necessario:

Tabela 12 - POP 007 - Manutengdo preventiva e calibragdo de equipamentos

Nome da POP 007 - Caodigo: REV..0 Pagina X de XX
Empresa Manutencao POP-007
preventiva e

calibracéo de
equipamentos

Elaborado por: Verificado por: Aprovado por:

Data: Data: Data:

Fonte: Alves, 2006 Adaptado

Vigilancia e Fiscalizagdo Sanitaria do Municipio do Rio de Janeiro (2021), requisitos

especificos:

= Manutengéo — Periodicidade

= Responsavel

= Higienizacdo procedida apds a manuten¢ao

= Responsavel

= Calibracao — periodicidade

= Responsavel

= Ag0es corretivas

= Planilhas de registro assinadas e datadas pelo responsavel/funcdo pelo

monitoramento
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5.3.10 POP 008- Controle integrado de vetores e pragas

Os POPs referentes ao controle integrado de vetores e pragas e rurais devem
contemplar as medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracdo, o abrigo, 0
acesso e ou a proliferacdo de vetores e pragas e rurais.

As pragas mais comuns sdo as baratas, formigas, ratos, pombos, cupins, mosquitos,
morcegos, escorpides e aranhas. E necessario o controle de animais domésticos como galinha,
cachorro e gatos dentro dos estabelecimentos.

No caso da adocdo de controle quimico, o estabelecimento deve apresentar
comprovante de execucdo de servico fornecido pela empresa especializada contratada,
contendo as informacdes estabelecidas em legislacao sanitaria especifica (BRASIL, 2002).

As medidas de controle de pragas e doencas, que compreendem o tratamento com
agentes quimicos, bioldgicos ou fisicos, devem ser aplicadas somente sob a supervisdo direta
do pessoal que conheca 0s perigos potenciais que representam para a saude. Tais medidas sé
devem ser aplicadas em conformidade com as recomendacdes do organismo oficial
competente. Todos os tratamentos quimicos e bioldgicos, contra pragas e doencas, devem ser
minuciosamente controlados, desde o produto a ser aplicado, até o periodo de caréncia entre a
data da aplicagdo e a colheita. O ideal € que a Empresa adote o Manejo Integrado de Pragas —
MIP, de maneira que haja um monitoramento constante para verificar e detectar a presenca
dos patégenos. O controle deve ser empregado apds a identificacdo, para evitar danos a
qualidade das uvas, através da aplicacdo de produtos aprovados pela legislacdo
(EMBRAPA,2015).

Para a elaboragdo do POP 008, é necessario:

Tabela 13 - POP 008 - Manutencao preventiva e calibracdo de equipamentos

Nome da POP 008 - Cadigo: REV..0 Pagina X de XX
Empresa Manutencéo POP-008
preventiva e

calibracéo de
equipamentos

Elaborado por: Verificado por: Aprovado por:

Data: Data: Data:

Fonte: Alves, 2006 Adaptado

Vigilancia e Fiscalizacdo Sanitaria do Municipio do Rio de Janeiro (2021), requisitos

especificos:
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= Medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracdo, o
abrigo, o acesso e/ou a proliferacdo de vetores e pragas urbanas

= Controle quimico — comprovante de execucao de servico

= Frequéncia

= Ac0es corretivas

= Planilhas de registro assinadas e datadas pelo responsavel/funcéo pelo

monitoramento

5.3.11 POP 009 - Selecdo das matérias-primas e

ingredientes

O estabelecimento deve dispor de procedimentos operacionais especificando 0s
critérios utilizados para a selecéo e recebimento da matéria-prima, embalagens e ingredientes,
e, quando aplicavel, o tempo de quarentena necessario. Esses procedimentos devem prever o
destino dado as matérias-primas, embalagens e ingredientes reprovados no controle efetuado
(BRASIL,2002).

O estabelecimento deve se situar em zonas isentas de odores indesejaveis, fumaca, pé
e outros contaminantes e ndo devem estar expostos a inundacdes. As instalacfes devem ser
construidas de forma a impedir a entrada de contaminantes do meio, tais como, fumaca, p9,
vapor, e outros. As matérias-primas, 0s ingredientes e as embalagens devem ser armazenados
em local limpo e organizado, sobre paletes, estrados ou prateleiras, respeitando-se o
espacamento minimo necessario para garantir adequada ventilacdo, limpeza e, quando for o
caso, desinfeccdo do local. Os paletes devem ser de material liso, resistente, impermeavel e
lavavel, de forma a garantir protecdo contra contaminantes (EMBRAPA, 2015).

O estabelecimento, através de seu responsavel técnico, deve recusar a matéria-prima
ou insumo gue contenha parasitas, microrganismos ou substancias toxicas, decompostas ou
estranhas e que estes contaminantes ndo possam ser reduzidos a niveis aceitaveis através de

processos normais de classificacdo e/ou preparacdo ou classificacdo (EMBRAPA, 2015).

Tabela 14 - POP 009 - Selecdo das matérias-primas e ingredientes

Nome da POP 009 - Codigo: REV.:0 Pagina X de XX
Empresa Selecdo das POP-009
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matérias-

primas e

ingredientes
Elaborado por: Verificado por: Aprovado por:
Data: Data: Data:

Fonte: Alves, 2006 Adaptado

Vigilancia e Fiscalizacdo Sanitaria do Municipio do Rio de Janeiro (2021), requisitos

especificos:
= Critérios utilizados na selecdo e recebimento das matérias-primas e
ingredientes
= Destino dado as matérias-primas e ingredientes reprovados
= Ag0es corretivas
= Planilhas de registros assinadas e datadas pelo responséavel/funcdo pelo
monitoramento
5.3.12 POP 010 - Selecdo das embalagens
Tabela 15 - POP 010 - Selecéo das Embalagens
Nome da POP 010 - Cadigo: REV.:0 Pégina X de XX
Empresa Selegdo das POP-010
Embalagens
Elaborado por: Verificado por: Aprovado por:
Data: Data: Data:

Fonte: Alves, 2006 Adaptado
Vigilancia e Fiscalizagdo Sanitaria do Municipio do Rio de Janeiro (2021), requisitos

especificos:

= Critérios e recebimento das embalagens

= Destino dado as embalagens reprovadas

= Ag0es corretivas

= Planilhas de registros assinadas e datadas pelo responsavel/funcdo pelo

monitoramento
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5.3.13 POP 011 — Controle de documentos e Registros

As empresas devem manter registrados todos os procedimentos realizados em seu
estabelecimento. Todas as atividades executadas, desde o recebimento da matéria prima ao
armazenamento e produto final, devem ser registradas.

Devem ser mantidos registros dos controles apropriados a producgdo. Dentre outros,

recomendam-se:

. Registro da compra de matéria prima e embalagens
. Registro e controle das operacGes de higienizacdo das areas de manipulacéo,

dos sanitarios e vestiarios

. Registro da compra e uso de cosméticos desinfetantes

. Registro do controle de temperatura dos ambientes refrigerados

. Registro dos cursos e treinamentos

. Registro do controle da potabilidade da agua e lavagem do reservatério

Tabela 16 - POP 011 - Controle de documentos e Registros

Nome da POP 011 - Caodigo: REV..0 Pagina X de XX
Empresa Controle de POP-011
documentos e
Registros
Elaborado por: Verificado por: Aprovado por:
Data: Data: Data:

Fonte: Alves, 2006 Adaptado

5.3.14 POP 012 - Identificacdo e rastreabilidade de produtos

Este procedimento assegura que, na ocorréncia de inconformidades com o produto
acabado, seja possivel identificar os fatores responsaveis pelo desvio e tomar medidas para as
causas dos problemas. Podendo essas acGes serem limitadas ao escopo cliente-fornecedor ou
abranger toda cadeia produtiva.

E importante fornecer orientagdes praticas para a realizagio da rastreabilidade visando
garantir os requisitos que integram as exigéncias da legislacdo brasileira e internacional em

termos de rastreabilidade e contribuir para a gestdo de riscos e identificacdo de falhas e
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melhorias na seguranca dos produtos dentro da cadeia permitindo um répido recall (recall) do

produto em caso de ndo conformidades.
Tabela 17 - POP 012 - Identificagdo e rastreabilidade de produtos

Nome da
Empresa

POP 012 -

Identificacdo e | POP-012
rastreabilidade
de produtos

Cadigo: REV.:0

Péagina X de XX

Elaborado por:

Verificado por:

Aprovado por:

Data:

Data:

Data:

Sendo necessario para a rastreabilidade do produto de acordo com Alves (2006):
Identificacdo: engloba trés tipos de identificacdo, que devem ser obrigatoriamente

Fonte: Alves, 2006 Adaptado

evidenciados em todos os produtos:

- nome e no de lote para as matérias-primas (etiquetas dos fabricantes);

- nome e datas de producéo e validade para produtos acabados;

- etiquetas com 0 nome da empresa e condic¢éo (aprovado, reprovado e aprovado com

restricdo).

Rastreabilidade: capacidade de recuperacdo do historico, da aplicacdo ou da

localizacdo de um material, através de registros. Conforme aplicavel em cada caso, a

rastreabilidade de um material pode se referir:

a) a origem do material, eventualmente desde a matéria-prima que Ihe deu origem;

b) ao historico do processamento do material,

c) a distribuicdo e localizagdo do material depois de sua expedicao.

Através do programa de rastreabilidade € possivel o controle de toda cadeia de

producdo incluindo sobre os processos da recepc¢do, armazenamento, producdo e expedicéo;

para a informacéo relativa ao percurso fisico dos produtos quando necessario.

5.3.15 POP 013 - Programa de recolhimento de alimentos -

Recall

O programa de recolhimento de produtos deve ser documentado na forma de

procedimentos operacionais, estabelecendo-se as situagdes de adogcdo do programa, 0S
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procedimentos a serem seguidos para o rapido e efetivo recolhimento do produto, a forma de
segregacdo dos produtos recolhidos e seu destino final, além dos responsaveis pela atividade
(BRASIL,2002).

No caso de produtos ndo compativeis ou inseguros, a empresa deve estar preparada
para a retirada destes da cadeia de suprimentos. Em tais circunstancias, a velocidade e
precisdo das informagdes obtidas e transmitidas sdo fundamentais.

Para a construcdo de POP foram utilizadas como referéncias a RDC N° 24, de 08 de
junho de 2015 que dispde sobre o recolhimento de alimentos e sua comunicacdo a Anvisa e
aos consumidores (BRASIL, 2015), a Lei Federal 8.078 de 11 de setembro de 1990. - Codigo
de Defesa do Consumidor - art.10 e paragrafos (BRASIL, 1990) e a Portaria de Recall, MJSP
618/2019, publicada em 01 de julho de 2019, disciplinando o procedimento de comunicagéo
da nocividade ou periculosidade de produtos e servigcos ap0s sua colocacdo no mercado de
consumo, previsto no art. 10, 88 1° e 2° da Lei n° 8.078, de 11 de setembro de 1990
(BRASIL, 2019).

De acordo com RDC n°24/2015 podemos definir:

= Agravo a salde: mal ou prejuizo a sadde de um ou mais individuos, de uma
coletividade ou populacéo;

= Anuéncia prévia: procedimento pelo qual a Anvisa avalia, previamente a
divulgacéo, o contetudo informativo da mensagem de alerta aos consumidores,
submetido pela empresa interessada;

= Lote de produto: conjunto de produtos de um mesmo tipo, processados pelo
mesmo fabricante ou fracionador, em um espago de tempo determinado, sob
condicdes essencialmente iguais;

= Mensagem de alerta aos consumidores: comunicado que deve ser apresentado
pela empresa interessada aos consumidores, contendo a identificacdo do
produto, 0 motivo do recolhimento, os riscos a saude, as recomendagdes aos
consumidores, dentre outras informacdes pertinentes;

= Rastreabilidade: conjunto de procedimentos que permite detectar a origem e
acompanhar a movimentacdo de um produto ao longo das etapas da cadeia
produtiva, mediante dados e registros de informacdes;

= Recolhimento: acdo a ser adotada pela empresa interessada e demais empresas

da cadeia produtiva, que visa a imediata e eficiente retirada de lote(s) de



72

produto(s) do mercado de consumo;
= Risco: probabilidade de ocorréncia de um efeito adverso & saide e da
gravidade de tal efeito, como consequéncia de um perigo ou perigos nos

alimentos.

Tabela 18 - POP 013 - Programa de recolhimento de alimentos + Recall

Nome da POP 013 - Cadigo: REV.:0 Pagina X de XX
Empresa Programa de POP-013
recolhimento
de alimentos +
Recall

Elaborado por: Verificado por: Aprovado por:

Data: Data: Data:

Fonte: Alves, 2006 Adaptado

Segundo a RDC N°©24/2015, para o Plano de Recolhimento de produtos deve ser
documentado na forma de Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), conforme as
seguintes diretrizes:

| - os POPs devem ser aprovados, datados e assinados pelo responsavel técnico, pelo
responsavel designado para o procedimento de recolhimento ou pelo responsavel legal,
firmando o compromisso de implementacdo, monitoramento, avaliacdo, registro e
manutengdo dos mesmos;

Il - a frequéncia das operacdes e nome, cargo e ou funcdo dos responsaveis por sua
execucdo devem estar especificados em cada POP;

I11 - os funcionarios devem estar devidamente capacitados para execucao dos POPs;

IV - 0s POPs devem estar acessiveis aos responsaveis pela execugdo das operacgdes e
as autoridades sanitarias;

V - a implementagdo dos POPs deve ser monitorada periodicamente de forma a
garantir a finalidade pretendida;

VI - devem ser previstos registros periodicos, datados e assinados pelo responsavel na
execucéo da operagéo, para documentar a execucao e o monitoramento dos POPs;

VII - deve ser avaliada, regularmente, a efetividade dos POPs implementados e, de
acordo com os resultados, devem ser realizados 0s ajustes necessarios.

Vale ressaltar segundo a RDC N°24/2015, que o Plano de Recolhimento deve

especificar, no minimo, as seguintes informagoes:



73

| - as situagdes para sua adogao;

Il - os procedimentos a serem seguidos para o rapido e efetivo recolhimento do
produto;

I11 - a forma de segregacao dos produtos recolhidos e sua destinagéo final;

IV - os procedimentos para comunicagdo do recolhimento de produtos a cadeia
produtiva;

V — o0s procedimentos para comunicacdo do recolhimento as empresas importadoras,
no caso de unidades exportadas;

VI - os procedimentos para comunicacao do recolhimento de produtos a Anvisa;

VIl - os procedimentos para comunicacdo do recolhimento de produtos aos
consumidores; VIII — modelo da mensagem de alerta aos consumidores;

IX- 0s responsaveis pela execucdo das operacdes previstas no plano de recolhimento.

Art. 5° A rastreabilidade de produtos deve ser assegurada em todas as etapas
da cadeia produtiva, para garantir a efetividade do recolhimento.

Art. 6° Todas as empresas da cadeia produtiva devem manter, no minimo,
registros que permitam identificar as empresas imediatamente anterior e
posterior na cadeia produtiva e os produtos recebidos e distribuidos.

Conforme o Art. 7° da RDC n°24/2015, os registros devem incluir, no minimo:

| — razdo social, CNPJ, endereco, telefone e endereco eletrdnico, se houver, das
empresas imediatamente anterior e posterior na cadeia produtiva;

Il — descri¢do dos produtos recebidos e distribuidos, incluindo denominagéo de venda,

marca, lote, prazo de validade e numero de regularizacdo junto ao 6rgdo competente,
guando aplicavel,

I11 — data de recebimento ou distribuicéo;

IV- nota fiscal,

V — quantidade de produtos recebida ou distribuida.

Os registros de execucdo dos POPs, conforme RDC N°24/2015, da comunicacdo de
recolhimento as empresas imediatamente posteriores na cadeia produtiva, da destinacdo final
das unidades recolhidas, da rastreabilidade e outros relativos ao processo produtivo e de
controle de qualidade devem ser mantidos pelos seguintes periodos:

| - 6 (seis) meses apos a data de recebimento ou distribui¢do, para produtos pereciveis
que néo dispdem de prazo de validade;

Il - 6 (seis) meses apos 0 vencimento do prazo de validade, para produtos que dispdem
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de prazo de validade na rotulagem;
I11 - 5 (cinco) anos para 0s demais casos.
Vale ressaltar que os registros devem estar disponiveis a autoridade sanitaria, quando

requeridos.

Em concordancia com o Art. 21. da RDC N°24/2015 a empresa interessada deve
comunicar a Anvisa a necessidade de recolhimento de lote(s) de produto(s) que representem
risco ou agravo a saude do consumidor, imediatamente ap0s a ciéncia, por via eletronica ao
endereco recolhimento.alimentos@anvisa.gov.br, conforme Anexo | (BRASIL,2015).

Nos casos de recolhimento por iniciativa da empresa interessada, o relatério previsto
no Anexo Il desta Resolucdo deve ser encaminhado a Anvisa, por via eletrénica ao endereco
recolhimento.alimentos@anvisa.gov.br, em até 48 (quarenta e oito) horas, a partir da ciéncia
da necessidade de recolhimento (BRASIL,2015).

Nos casos de recolhimento determinado pela Anvisa, a empresa interessada deve
comunicar a Agéncia, em até 48 (quarenta e oito) horas apds tal determinacdo, por via
eletrbnica ao endereco recolhimento.alimentos@anvisa.gov.br, as informacgdes constantes do
item 5 do Anexo Il (BRASIL,2015).

A empresa interessada deve providenciar a veiculagdo de mensagem de alerta aos
consumidores acerca do recolhimento de produtos. O contetido informativo da mensagem de
alerta aos consumidores deve ser submetido a anuéncia prévia da Anvisa conforme Anexo |
desta Resolucdo, por via eletrdnica ao endereco: recolhimento.alimentos@anvisa.gov.br,
imediatamente ap0s a ciéncia da necessidade de recolhimento do produto (BRASIL,2015).

A empresa interessada deve dispor de registros que comprovem a destinagéo final das
unidades recolhidas, devendo apresenta-los a Anvisa juntamente com o Relatério Conclusivo
do Recolhimento, conforme Anexo 1V (BRASIL,2015).

ANEXOS - RDC n° 25/2015
ANEXO |

COMUNICACAO DE RECOLHIMENTO A ANVISA E MENSAGEM DE
ALERTA AOS CONSUMIDORES



1- Identificacdo da empresa interessada

a) Razéo Social:

b) CNPJ:

¢) Nome Fantasia:

d) Endereco completo:

e) Endereco eletrénico (e-mail)

2 — Identificacdo do produto objeto do recolhimento

a) Denominacéo de venda:

b) Marca:

¢) Numero de regularizagdo junto ao 6rgao competente, quando aplicavel:

d) Lote:

e) Prazo de validade:

f) Data de fabricagéo, se houver

g) Conteldo liquido:

h) Forma de apresentacao:

i) Tipo de embalagem:

3- Motivo do Recolhimento

4- Mensagem de alerta aos consumidores

a) Texto da mensagem de alerta.
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ANEXO I

RELATORIO INICIAL DO RECOLHIMENTO

1 — Data: / /

2 - Identificacdo da empresa interessada

a) Razéo Social:

b) CNPJ:

¢) Nome Fantasia:

d) Endereco completo:

e) Telefone/Fax:

f) Sitio eletrdnico da empresa, se houver:

g) Endereco eletronico (e-mail):

3 - No caso de empresa importadora, informar:

a) Razéo Social do fabricante:

b) Nome fantasia, se houver:

¢) Endereco:

d) Cidade e Pais de origem:

4 — Identificacdo do produto objeto do recolhimento

a) Denominacéo de venda:

b) Marca

¢) Numero de regularizagéo junto ao 6rgao competente, quando aplicavel:

d) Lote:

e) Data de fabricacéo, se houver:

f) Prazo de validade:

g) Conteldo liquido:

h) Forma de apresentacéo:

i) Tipo de embalagem:

j) Imagem do rétulo contendo o painel principal e demais painéis:

5 — Distribuicdo do produto objeto do recolhimento

a) Quantidade de unidades fabricadas ou importadas
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b) Quantidade de unidades distribuidas as empresas imediatamente posteriores na

cadeia produtiva, discriminada por unidade federada e por municipio.

¢) Quantidade de unidades exportada e pais(es) de destino, quando aplicavel

d) Quantidade de unidades distribuida a programas sociais, escolas, creches,

estabelecimentos de saude e doagdes, quando aplicavel

e) Identificacdo das empresas imediatamente posteriores na cadeia produtiva que

receberam o produto (razéo social, CNPJ e endereco)

f) Comprovante de comunicacdo do recolhimento as empresas imediatamente

posteriores na cadeia produtiva

6 — Motivo do recolhimento

a) Descricdo detalhada da alteracdo detectada e da falha de processo, incluindo

data e forma de deteccdo, acompanhada de documentos e laudos que esclaregcam os fatos.

b) Descricdo detalhada dos critérios utilizados para definicdo do(s) lote(s) objeto

do recolhimento

c) Descricdo dos riscos decorrentes do consumo do produto e suas implicacbes

d) Informar se houve reclamacéo de consumidores pelo Servigo de Atendimento
ao Consumidor (SAC) da empresa ou outro meio de contato, descrevendo a data,

quantidade e conteddo das reclamacfes

7- Mensagem de alerta aos consumidores

a) Data de inicio e fim da veiculacéo publicitéria

b) Meios de comunicacdo a serem utilizados, dias e horéarios da veiculacdo

8 — Outras observacodes (opcional)

ANEXO Il

RELATORIO PERIODICO DO RECOLHIMENTO

1 — Acompanhamento do recolhimento

a) Quantidade de unidades recolhidas do mercado de consumo, discriminada por

unidade federada, municipio e pais estrangeiro.
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b) Percentual de unidades recolhidas em relacéo ao total introduzido no mercado,

discriminados por unidade federada, municipio e pais estrangeiro.

respectivas datas, quantidades e conteidos das queixas.

c¢) Dados atualizados sobre as reclamagdes de consumidores junto ao Servico de

Atendimento ao Consumidor (SAC) da empresa ou outro meio de contato, com as

d) Descricéo detalhada das medidas corretivas adotadas

e) Local de armazenamento provisério dos produtos recolhidos

f) Destinacdo pretendida dos produtos recolhidos

g) Qualquer intercorréncia ou dificuldade que comprometa o recolhimento

2 — Comunicacao do recolhimento

a) Comprovantes de veiculacdo da mensagem de alerta.

3 — Outras observacdes (opcional):

ANEXO IV

RELATORIO CONCLUSIVO DE RECOLHIMENTO

1 — Resultado do recolhimento

por

a) Quantidade total de unidades recolhidas do mercado de consumo, discriminada

unidade federada, municipio e pais estrangeiro:

b) Percentual de unidades recolhidas em relacéo ao total introduzido no mercado,

discriminado por unidade federada, municipio e pais estrangeiro:

c¢) Dados atualizados sobre as reclamacgdes de consumidores junto ao Servigo de

Atendimento ao Consumidor (SAC) da empresa ou outro meio de contato, com as

respectivas datas e contetdos das queixas:

d) Comprovante da destinagéo final dos produtos recolhidos:

e) Qualquer intercorréncia ou dificuldade que tenha comprometido o

recolhimento:

2 - Outras observacdes (opcional):
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5.3.16 POP 014 — Procedimentos de Elaboracdo das Bebidas

Dever conter os procedimentos corretos na elaboragdo das bebidas, desde o

recebimento da matéria-prima e ingredientes até o envase.

Manipulagio dos ingredientes: E necessario descrever a quando é realizada a
verificacdo a data de validade, se estd em condi¢Ges de uso. Caso seja matéria-
prima ela deve estar madura, sem doencas e ferimento.
Processo de elaboragdo: E necessario descrever o processo especifico de
elaboracdo do produto que sera elaborado. Ressalta-se a importancia deste
processo ser realizado conforme legislagdo vigente, respeitando as boas
praticas de fabricacdo e as condi¢fes higiénico-sanitérias.
Procedimentos de lavagem de vasilhames: No caso de polpas de frutas é
necessario verificar a integridade das bobinas em que séo envasadas as polpas.
N&o existindo vazamento ou danos na embalagem. Em caso de garrafas:
Garrafas pets, em seu primeiro uso é indispensavel a realizacdo o pré-enxague
para utilizacdo. Caso seja garrafa de vidro é necessario a execucao da rinsagem
final na lavagem de garrafas, latas e barris. Caso opte pela utilizagdo de
garrafas retornaveis de vidro ou qualquer outro material que possa ser lavado, é
necessario equipamentos de lavagem a quente.
Procedimento de envase: Necessario descricdo de como é realizado o envase,
etapa final na fabricacdo do produto, em qual tipo de embalagem sera
envasado.
Procedimento de rotulagem: Todas as bebidas produzidas no Brasil ou
importadas devem ser rotuladas a fim de garantir a correta informacdo ao
consumidor. A rotulagem deve seguir o estabelecido no art. 11 do Decreto n°
6.871, de 2009 (BRASIL,2009) para bebidas e no art. 16 do Decreto n° 8.198,
de 2014 (BRASIL,2014) para vinhos e derivados da uva e do vinho, além de
outras normativas especifica (MAPA,2021).

Segundo o Art. 11. art. 11 do Decreto n° 6.871, de 2009
(BRASIL,2009), o rétulo da bebida devera conter, em cada unidade, sem
prejuizo de outras disposices de lei, em caracteres visiveis e legiveis, 0s

seguintes dizeres:
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I - nome empresarial do produtor ou fabricante, do padronizador, do
envasilhador ou engarrafador ou do importador;

Il - endereco do produtor ou fabricante, do padronizador, do envasilhador ou
engarrafador ou do importador;

I - nimero do registro do produto no Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento ou o nimero do registro do estabelecimento importador,
guando bebida importada;

IV - denominag&o do produto;

V - marca comercial,

VI - ingredientes;

VII - a expressdo: Industria Brasileira, por extenso ou abreviada;

VIII - conteddo, expresso na unidade de medida correspondente, de acordo
com normas especificas;

IX - graduacéo alcodlica, expressa em porcentagem de volume alcodlico,
guando bebida alcodlica;

X - grau de concentracdo e forma de diluicdo, quando se tratar de produto
concentrado;

X1 - forma de diluicdo, quando se tratar de xarope, preparado liquido ou
solido;

XII - identificacdo do lote ou da partida;
XIII - prazo de validade; e
X1V - frase de adverténcia, conforme estabelecido em legislacdo especifica.

O rotulo da bebida ndo devera conter informacdo que suscite duvida ou que seja falsa,
incorreta, insuficiente ou que venha a induzir a equivoco, erro, confusdo ou engano, em
relacdo a identidade, composicdo, classificacdo, padronizagdo, natureza, origem, tipo,
qualidade, rendimento ou forma de consumo da bebida, nem lhe atribuir qualidade terapéutica
ou medicamentos (BRASIL,2009)
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As planilhas do pop de elaboracdo das bebidas, juntamente com a planilha de
recebimento de ingredientes/matéria-prima, mais as planilhas de envase, irdo compor o
sistema de rastreabilidade da bebida elaborada e envasada.

Tabela 19 - POP 014 - Procedimentos de Elaboracdo das Bebidas

Nome da POP 014 - Codigo: REV..0 Pagina X de XX
Empresa Procedimentos | POP-014
de Elaboragéo
das Bebidas
Elaborado por: Verificado por: Aprovado por:
Data: Data: Data:

Fonte: Alves, 2006 Adaptado

5.3.17 POP 015 - Prevengao contra a contaminagéo cruzada

Tabela 20 - POP 015 - Prevencdo contra a contaminagéo cruzada

Nome da POP 015 - Cadigo: REV.:0 Pagina X de XX
Empresa Prevencéo POP-014
contra a
contaminagéo
cruzada
Elaborado por: Verificado por: Aprovado por:
Data: Data: Data:

Fonte: Da autora, 2021.

Fluxograma das operacdes: Deve ser levada em conta a existéncia de espacos
suficientes para atender de maneira adequada a todas as operagdes, projetados de forma a
permitir a separacdo, por areas, setores e outros meios eficazes. O fluxo de pessoas, insumos e
ingredientes, desde a chegada da matéria-prima, durante o processo de producdo, até a
obtencdo do produto final, deve ser projetado de forma a evitar operagdes suscetiveis de
causar contaminacdo cruzada (EMBRAPA,2015).

Ressalta-se a importancia de:
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. Controle no ingresso de materiais (embalagens, tampas, utensilios etc.) nas
areas limpas

. Controle no ingresso de pessoas nas areas limpas

. Dispositivos para permanente assepsia das médos dos manipuladores das areas
limpas

. Impedir o uso de utensilios de outras se¢fes nas areas limpas

5.4 LISTA DE VERIFICACAO

A Portaria de 09 de junho de 2010 do Ministério da Agricultura Pecuéria e
Abastecimento, aprova o0s Procedimentos Operacionais Padrdo das Atividades de Inspecdo e
Fiscalizacdo de Vinhos e Bebidas, dispostos por meio dos Anexos a presente Portaria, a serem
adotados pelos Servigos de Inspecdo de Produtos Agropecuérios - SIPAG, vinculados as
Superintendéncias Federais de Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (BRASIL, 2010).

O cumprimento dos Procedimentos Operacionais Padrdo de que trata esta Portaria
sujeitar-se-a as auditorias técnico-fiscais de competéncia da Coordenacdo-Geral de Vinhos e
Bebidas — CGVB (BRASIL, 2010).

A fiscalizagcdo do processo produtivo sobre as Condi¢des Higiénico-Sanitarias e de
Boas Préticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Bebidas,
é realizada por intermédio da Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo do
Boletim de pessoal — CGRH/SPOA/SE/MAPA, N° 32, de 11 de Junho de 2010 (BRASIL,
2010).

Tabela 21 - Lista de Verificagdo

ESTABELECIMENTO:

ENDERECO:

ATIVIDADE: CNPJ:

1. OBRIGAGCOES ADMINISTRATIVAS

CONFORMIDADE

C NC

NA

1. Registro do estabelecimento dentro do prazo de validade

2. Atividades desenvolvidas de acordo com as previstas no registro do estabelecimento
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3. Os produtos elaborados encontram-se devidamente registrados e estes registros encontram-se dentro doprazo de
validade

4. Dados Cadastrais do estabelecimento atualizados junto ao Servigo

5. Responsavel Técnico pela Produgdo: ART/AFT ou documento correlato atualizado junto ao Servigo

6. Cumprimento da Obrigacdo de informagdo da produgdo do ano anterior, por produto (IN 19/2003/Dec.
6871/2009)

7. Cumprimento das obriga¢des de informagdes de Declaragdo de Estoque em 31/12, Declaragdo de Safra,
Ficha de Movimentacdo/Manipulacdo Mensal de Vinho e Guia de Livre Transito (Dec. 99066/90)

8. Anotagdo do numero do Cadastro Viticola do produtor nas notas de entrada das uvas

9. Cumprimento de Intimagdo

EVIDENCIAS:

CONFORMIDADE

N

.ASPECTOS GERAIS DO ESTABELECIMENTO

C NC NA

. Local isento de odores indesejaveis, fumaga, poeira e outros contaminantes

. Urbanizacdo da area externa

Limpeza da area externa

Limpeza e conservagdo do prédio

Dispositivos para impedimento ao acesso de animais domésticos, aves, roedores e insetos

. Aplicacdo de programa de Controle Integrado de Pragas — CIP

. Local para produtos devolutos

. Sistema de armazenamento de residuos antes de sua eliminagdo

o|lo[N|o|u|s|lwlv| =

. Sistema de eliminagdo de efluentes e dguas residuais

10.Planta industrial e Memorial de Instalages e Equipamentos atualizados junto ao Servigo

11.1 Disponibilidade de dgua potavel para manipulagdo e elaboragdo dos produtos

11.PPHO 11.2 Manutengdo do depdsito de dgua potdvel

Agua 11.3 Registros de controle laboratorial da potabilidade da d4gua

11.4 Disponibilidade de tubulagdes distintas para agua potdvel e ndo potavel

12.1 Localizagdo

12.2 lluminagdo

12.3 Ventilagdo

12.Vestiarios, 12.4 Conservagao

sanitarios e 12.5 Condigdes higiénico-sanitarias

banheiros 12.6 Elementos para lavagem e secagem das mdos
12.7 Placa de Adverténcia para lavagem das maos
12.8 Programa de higienizagdo
13.1 Local exclusivo e de acesso restrito para guarda de substancias perigosas
13.Substancias 13.2 Integridade e legibilidade das informagdes dos rétulos das substancias perigosas
Perigosas 13.3 Auséncia de substancias perigosas estocadas nas areas de produgdo
13.4 Sanitizantes autorizados pelos érgdos competentes e proprios para as finalidades
EVIDENCIAS:

C =Conforme: atende as exigéncias legais; NC = Ndo Conforme: ndo atende as exigéncias legais; NA =N&o se Aplica: ndo
exigido para a atividade ou pelo processo tecnoldgico envolvido.

CONFORMIDADE

3. SECAO DE DEPOSITO DE MATERIA-PRIMA, INGREDIENTE E ROTULO c NG T NA

1. Operagdes realizadas a tempo e em condigBes que excluam a possibilidade de contaminagdo da matéria-
prima/ingrediente

. Sistema de iluminagdo

. Sistema de ventilagdo

. Sistema de captagdo e escoamento dos liquidos (canaletas e ralos sifonados)

Conservagao e funcionalidade da segdo

. Programa de higiene e desinfec¢do da segdo

. Meios para controle e impedimento de roedores, insetos, aves, contaminantes ambientais

. Rede de distribuigdo elétrica

o|n|N|o|u|swln

. Matérias-primas e ingredientes: identificagdo, prazo de validade e estado de conservagdo

10.Matérias-primas e ingredientes depositados em estrados, prateleiras e armarios

11.Local refrigerado para armazenamento de matéria-prima e ingrediente que requerem temperaturacontrolada

12.Edulcorantes mantidos em area especifica, devidamente identificados e mantidos sob controle

13.Todas as matérias-primas e ingredientes em depdsito estdo previstos nas CPP e rétulos dos produtosregistrados

14.1. InformacgGes, dizeres e figuras de acordo com as exigéncias legais

14.Rétulo 14.2. Ingredientes relacionados de acordo com a composi¢do declarada no registro do produto

14.3. Fidelidade do nimero de registro do produto no MAPA
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EVIDENCIAS:

4. SECAO DE RECEPGCAO DA MATERIA-PRIMA CgNFO,\Tg"DA,\?/E
1. Espaco para arealizagdo das operagdes

2. Fluxograma das operagdes

3. Operacgdes realizadas a tempo e em condigdes que excluam a possibilidade de contaminagdo do produto
4. Sistema de iluminagdo

5. Sistema de ventilagdo

6. Disponibilidade de ponto de dgua para as operagdes de limpeza da segdo

7. Sistema de captagdo e escoamento dos liquidos (canaletas e ralos sifonados)

8. Conservagdo e funcionalidade da segédo

9. Programa de higiene e desinfec¢do da se¢do

10.Meios para controle e impedimento de roedores, insetos, aves, contaminantes ambientais

11.Rede de distribuigdo elétrica

12.Controle do ingresso de pessoas na se¢ao

13.Conduta e higiene pessoal dos funcionarios

14.Funcionarios devidamente uniformizados

15.Uso de dgua potavel na realizagdo das operagdes

16.1. Local de descarga da matéria-prima

16. 16.2. Sistema de selegdo e descarte

Recepgdo

16.3. Higienizagcdo

17.Equipamentos, recipientes e utensilios apropriados e suficientes

18.Equipamentos, recipientes e utensilios em condi¢Ses adequadas de uso, conservagdo e higiene

19.Pias dotadas de elementos adequados para lavagem e secagem das maos

EVIDENCIAS:

~ ~ CONFORMIDADE
5. SECAO DE ELABORACAO DO PRODUTO C NC NA
1. Espaco para a realizagdo das operagdes
2. Fluxograma das operagdes
3. Operacgdes realizadas a tempo e em condigdes que excluam a possibilidade de contaminagdo do produto

4. Sistema de iluminagdo

C =Conforme: atende as exigéncias legais; NC = Ndo Conforme: ndo atende as exigéncias legais; NA =N&o se Aplica: ndo

exigido para a atividade ou pelo processo tecnoldgico envolvido.

. Sistema de ventilagdo

. Disponibilidade de ponto de dgua para as operagdes de limpeza da se¢do

. Sistema de captagdo e escoamento dos liquidos (canaletas e ralos sifonados)

. Conservagdo e funcionalidade da segdo

OR[Nl

. Programa de higiene e desinfeccdo da se¢do

10.Meios para controle e impedimento de roedores, insetos, aves, contaminantes ambientais

11.Rede de distribuigdo elétrica

12.Controle do ingresso de pessoas na segao

13.Conduta e higiene pessoal dos funcionarios

14.Funciondrios devidamente uniformizados

15.Uso de agua potavel na realizagdo das operagdes

16.0peragdes de sanitizagdo da matéria-prima

17.0peragdes de extragdo da matéria-prima

18.0peragBes de manipulagdo dos ingredientes

19.Controle do ingresso de materiais na se¢do: embalagens, tampas, utensilios

20.Sistema de descarte de residuos

21.Equipamentos, recipientes e utensilios apropriados e suficientes

22.Equipamentos, recipientes e utensilios em condigdes adequadas de uso, conservagdo e higiene

23.Pias dotadas de elementos adequados para lavagem e secagem das maos

EVIDENCIAS:

6. SECAO DE LAVAGEM / ENXAGUAMENTO DOS VASILHAMES

CONFORMIDADE

C

NC

NA

1. Espaco para arealizagdo das operagdes
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. Fluxograma das operagdes

. Operagdes realizadas a tempo e em condigdes que excluam a possibilidade de contaminagdo do produto

. Sistema de iluminagdo

. Sistema de ventilagdo

. Disponibilidade de ponto de agua para as operagdes de limpeza da se¢do

. Sistema de captagdo e escoamento dos liquidos (canaletas e ralos sifonados)

. Conservagao e funcionalidade da segdo

O|o(N|fofun|~|lwiN

. Programa de higiene e desinfec¢do da segdo

10.Meios para controle e impedimento de roedores, insetos, aves, contaminantes ambientais

11.Rede de distribuigdo elétrica

12.Controle do ingresso de pessoas na secdo

13.Conduta e higiene pessoal dos funcionarios

14.Funciondrios devidamente uniformizados

15.Uso de dgua potavel na realizagdo das operagdes

16.Conservagdo e funcionalidade do equipamento de lavagem a quente

17.Conservacgdo e funcionalidade do equipamento de lavagem a frio

18.Tratamento prévio da dgua reaproveitada no processo de lavagem/enxague dos recipientes

19.Material de constitui¢do dos recipientes utilizados

20.Seguranga do recipiente utilizado quanto a riscos de transmissdo de substancias indesejaveis ao produto

21.Recipientes utilizados contendo dizeres gravados condizentes com os produtos

22.Controle do ingresso de materiais na secdo: embalagens, tampas, utensilios

23.Vasilhames lavados/enxaguados adequadamente

24.0peragdo de revisdo dos vasilhames apds lavagem/enxaguamento

EVIDENCIAS:

. SECAO DE ENGARRAFAMENTO/ENVASAMENTO

CONFORMIDADE

C

NC

NA

. Espago para a realizagdo das operagdes

. Fluxograma das operagdes

. Operagdes realizadas a tempo e em condigdes que excluam a possibilidade de contaminagdo do produto

. Sistema de iluminagdo

. Sistema de ventilagdo

. Disponibilidade de ponto de dgua para as operagdes de limpeza da se¢do

. Sistema de captagdo e escoamento dos liquidos (canaletas e ralos sifonados)

. Conservagdo e funcionalidade da segdo

O O|IN[O|V|AIWINF N

. Programa de higiene e desinfecg¢do da se¢do

10.Meios para controle e impedimento de roedores, insetos, aves, contaminantes ambientais

11.Rede de distribuigdo elétrica

12.Controle do ingresso de pessoas na se¢do

13.Conduta e higiene pessoal dos funcionarios

14.Funcionarios devidamente uniformizados

15.Uso de dgua potavel na realizagdo das operagdes

16.Controle do ingresso de materiais na se¢do: embalagens, tampas, utensilios

17.Equipamentos, recipientes e utensilios apropriados e suficientes

18.Equipamentos, recipientes e utensilios em condi¢des adequadas de uso, conservagdo e higiene

19.Recipientes destinados ao envase dos produtos desprovidos de aguas residuais

20.0peragdo de inspegdo dos produtos apds envase

EVIDENCIAS:

. SECAO DE DEPOSITO DE PRODUTO A GRANEL

CONFORMIDADE

C

NC

NA

. Espago para a realizagdo das operagdes

. Operagdes realizadas a tempo e em condigdes que excluam a possibilidade de contaminagdo do produto

. Sistema de iluminagdo

. Sistema de ventilagdo

. Disponibilidade de ponto de dgua para as operagdes de limpeza da se¢do

. Sistema de captagdo e escoamento dos liquidos (canaletas e ralos sifonados)

. Conservagao e funcionalidade da se¢do

. Programa de higiene da se¢do

Wl N[OUV|H|W|N| L o

. Meios para controle e impedimento de roedores, insetos, aves, contaminantes ambientais

10.Rede de distribuigdo elétrica

11.Controle do ingresso de pessoas na secdo

12.Conduta e higiene pessoal dos funcionarios
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13.Funciondrios devidamente uniformizados

14.Material de constitui¢do dos recipientes utilizados no acondicionamento dos produtos

15.Material de revestimento dos recipientes utilizados no acondicionamento

16.Recipientes sequencialmente numerados, com indicacdo da capacidade volumétrica e do produto

17.Realizagdo das operagdes de carga e descarga com veiculos que expelem gases de combustdo fora dasegdo

18.Condigdes de armazenamento do produto

19.Registros da produgéo, por produto

EVIDENCIAS:

. SECAO DE DEPOSITO DE PRODUTO ENGARRAFADO/ENVASADO/EXPEDICAO

CONFORMIDADE

C

NC

NA

Espaco para a realizagdo das operagdes

. Sistema de iluminagdo

. Sistema de ventilagdo

. Disponibilidade de ponto de dgua para as operagdes de limpeza da se¢do

Sistema de captagdo e escoamento dos liquidos (canaletas e ralos sifonados)

. Conservagdo e funcionalidade da se¢do

. Programa de higiene da se¢do

. Meios para controle e impedimento de roedores, insetos, aves, contaminantes ambientais

olo|N|o|u|s|lwN|k| ©

. Rede de distribuigdo elétrica

10.Controle do ingresso de pessoas na se¢do

11.Conduta e higiene pessoal dos funcionarios

12.Funcionarios devidamente uniformizados

13.Realizagdo das operagBes de carga e descarga com veiculos que expelem gases de combustdo fora daseg¢do

14.Produtos devidamente rotulados

15.Condig¢8es de armazenamento

16.Registros da produgdo e comercializagdo dos produtos (rastreabilidade)

EVIDENCIAS:

10. CONTROLE DE QUALIDADE DOS PRODUTOS

CONFORMIDADE

C

NC

NA

1. Controle de qualidade realizado de acordo com os parametros oficiais estabelecidos nos PIQ

2. Controle de qualidade das matérias primas e ingredientes dos fornecedores

3. Controle da rastreabilidade dos lotes dos produtos

4. Registros das analises mantidos em arquivo e a disposicdo da fiscalizagdo

EVIDENCIAS:

Local e data

Recebi a 22 via, em / / Fiscal Federal Agropecuario

Representante Legal do Estabelecimento
Nome:

RG:

(Assinatura e Carimbo)

Fonte: Brasil, 2010.
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6 CONCLUSAO

Como visto, a seguranca de alimentos e bebidas envolve uma série de medidas que
visam controlar a entrada de qualquer agente que ofereca perigo ao consumidor. No Brasil, 0s
programas Boas Praticas de Fabricacdo — BPF e Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle — APPCC sdo responsaveis por garantir a seguranca de alimentos, eliminando ou
reduzindo a contaminacdo que coloca em risco a saude do consumidor. Na esfera da
fiscalizacdo, sobreleva aqui o Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento - MAPA,
6rgdo que desempenha papel fundamental ao atuar diretamente na protecdo, garantia e
seguranca da saude da populacdo e a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria que tem por
finalidade institucional promover a protecdo da salde da populacéo.

Baseado nesse cenario, neste manual foram descritos procedimentos a serem adotados
por empresas que fabricam bebidas alcodlicas e ndo alcoodlicas, visando a seguranca e a
qualidade de bebidas oferecidos & populagdo a partir dos requisitos relativos as BPF. Para
tanto, de modo a uniformizar e padronizar ferramentas que possibilitem ao setor um ambiente
institucional adequado, foram apresentados aspectos a serem seguidos sobre higiene pessoal,
projeto e instalagdes, higiene de equipamentos, utensilios e instalacdes e controles aplicados
aos processos que assegurem a fabricacdo de produtos seguros ao consumidor.

Com isso, o manual foi dividido em trés diretrizes basicas, sendo elas: (i) Manual de
Boas Praticas de Fabricacdo; (ii) Procedimentos Operacionais Padrdo — POP; (iii) Lista de
Verificagdo das Boas Praticas de Fabricag&o.

Na primeira diretriz, o0 Manual de Boas Préaticas de Fabricacdo, fora apresentado

requisitos importantes que atuam sobre o seu exercicio, com o intuito de assegurar que a
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fabricacdo de bebidas apresente qualidade suficiente para ndo oferecer riscos a satde humana.
Ja na segunda diretriz, foi apresentado procedimentos que estabelecem instrucdes para a
realizacdo de operagdes rotineiras e especificas no processamento de alimentos. Ressalta-se
aqui, a importancia dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), pois apresentam
uma descricao detalhada de todo o planejamento do trabalho a ser executado, com as devidas
medidas necessarias para a realizacdo da tarefa. Por fim, foi apresentada uma Lista de
Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo, que tem como objetivo subsidiar e avaliar o
cumprimento das condi¢des higiénico-sanitarias e de boas préaticas de fabricacao.

Destaca-se que, a formulacdo do manual seguiu todos o0s requisitos estatutarios e
regulamentares aplicaveis. Nesse interim, considera-se que este trabalho, ao criar um roteiro
de boas praticas de fabricacdo uniformizado, fornece a toda comunidade uma base sélida que
poderd auxiliar na busca de uma maior seguranga nos alimentos, produtos e servicos.
Portanto, infere-se a inexoravel relevancia deste estudo, o qual, indexando a seguranca de
alimentos a boas praticas de fabricacdo, trabalha de forma a garantir a prestacdo de um
servico de qualidade em que o alimento ndo cause efeitos adversos a satude do consumidor

quando for preparado e/ou consumido.
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