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APRESENTACAO

O Manual de Boas Praticas de Fabricac¢do de alimentos ¢ um documento em que sdo descritas
as estruturas fisicas e a rotina de um estabelecimento industrializador ou de um servigo de
alimentacdo. Deve conter dados sobre a estrutura fisica e funcional do empreendimento,
incluindo o fluxograma de produgdo, abordando a obtengdo da matéria-prima, toda a parte de
recebimento, produgdo, armazenamento e distribuicdo. Além desses aspectos, leva-se em
consideracdo alguns pontos principais, como a postura dos manipuladores diante da produgao
dos alimentos, descrevendo técnicas de higienizagdo, uso de uniformes e comportamento
dentro do empreendimento. O manual tem o objetivo descrever o funcionamento do
estabelecimento produtor de alimentos, devendo facilitar o entendimento de qualquer pessoa
que se aproprie do contetido presente nele, de maneira facil e pratica. O Manual de Boas
Praticas ¢ um documento obrigatério exigido pelo Ministério de Agricultura Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), para a obtencdo de registros e regularizagdo da agroindustria, e deve
ser capaz de evidenciar as particularidades do empreendimento. Os Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP’s), presentes no Manual de Boas Praticas, sao
procedimentos que descrevem de forma direta e objetiva as atividades que sdo ou devem
serem feitas frequentemente dentro do empreendimento. O mesmo segue uma ordem de
organiza¢do padronizando os procedimentos. Todos esses procedimentos devem sao descritos
de forma simples, procurando facilitar o entendimento para que quem se aproprie do mesmo
possa reproduzir os procedimentos descritos no documento de forma precisa e sem davidas.
Presentes no final do Manual de Boas Praticas, os POP’s buscam complementar esse sistema
que ajuda e manter a qualidade dos alimentos, quando seguido e reproduzido de maneira
correta.
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FLORES ]
DOCUMENTOS DE REFERENCIA

Decreto n° 9.013/2017 (Regulamento da Inspegéo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal - RIISPOA);
Portaria MAPA n° 368/1997;
RDC ANVISA n° 275/2002;
RDC ANVISA n° 216/2004;
Portaria GM/MS n° 888/2021.

IDENTIFICAGAO DA AGROINDUSTRIA

1. Razao Social
Razao Social: Associagao Rural Quilombola de Paus Altos e Adjacéncias
Nome Fantasia: ARQUIPASCA

2. Endereco e CNPJ

CNPJ: 05908359/0001-85

Endereco: Paus Altos,S/N, Antonio Cardoso - Ba
CEP: 44180.000

Fone: 75 991174997

3. Responsavel Técnico

4. Autorizagao de funcionamento
a. Alvara de Funcionamento (Anexo 1)
b. Alvara ou Cadastro/Certificado de Inspe¢ao Sanitaria (Anexo 2)
c. Registro no MAPA (Anexo 3)
d. Layout do Entreposto de Mel (Anexo 4)

Elaborado por: Aprovado por: Responsavel Técnico:
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5. Caracterizagao da Agroindustria

A Associacdo Rural do Tabuleiro de Paus Altos, localizada em Antdnio Cardoso, no
Municipio da Bahia é responsavel pela gestdo da agroindustria de beneficiamento de mel
da comunidade, do tipo entreposto de mel. A produ¢do de mel na comunidade iniciou no
dia 30 de setembro de 2004, contando com a participagédo ativa de 25 jovens, com a
aquisicdo de 36 colmeias, produzindo apenas 11 litros de mel. A partir de politicas
publicas implantadas na comunidade, foi possivel a aquisicdo da agroindustria de
beneficiamento de mel, que surgiu para somar e ajudar no crescimento da producao. A
agroindustria fica localizada na comunidade e encontra-se na regido nordeste do
municipio de Anténio Cardoso, a uma distancia de aproximadamente 13 km em linha reta
da sede municipal. Atualmente, o grupo produtivo possui 30 apicultores cadastrados e 4
jovens aprendizes, distribuidos em 7 comunidades: Paus Altos, Santa Cruz, Coro3,
Salgado, Mangabeira, Pogo e Subaé. A atividade do grupo produtivo esta voltada para a
producdo de mel de abelha com ferrdo da espécie Apis mellifera, criada de forma racional
em areas de Caatinga ao redor da comunidade. A agroindustria conta com a produgao de
mel, que tem as caracteristicas tipicas da flora do sertdo da Bahia em seu aroma, sabor,
coloragédo e propriedades medicinas proprias. A agroindustria tem uma boa capacidade de
processamento, onde a qualidade e o tamanho da florada determinam a quantidade
produzida e beneficiada. A unidade funciona apenas em periodo de producdo, que
acontece em trés floradas por ano. A média por colmeia € de 7 a 10 quilos de mel, onde
em uma colheita regular a agroindustria consegue extrair a meédia de 1500 quilos de mel.
A agroindustria tem a média de produgédo anual de 4.500 quilos de mel por ano. Séo
utilizadas embalagens plasticas de 220g, 340g, 500g, 700g, 850g, 1,000g e 1,400g. O mel
produzido é comercializado diretamente ao consumidor e também a estabelecimentos,

vizinhos e circunvizinhos.

Elaborado por: Aprovado por: Responsavel Técnico:
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FLORES )
CONDICOES AMBIENTAIS
1. Condigées Ambientais Externas
A area externa da agroindustria é pavimentada, com area suficiente, visando a projetos
futuros e ampliagbes. Encontra-se distante de construgbes, mercados ou abrigos de
animais; seu ambiente externo é higienizado apenas em periodo de produgédo ou
mensalmente e pelos associados do empreendimento. O acesso dentro da comunidade

até o empreendimento é por estrada ndo pavimentada.

2. Condigoes Ambientais Internas
O layout do estabelecimento encontra-se em anexo (Anexo 4). Os setores e respectivos

subsetores produtivos com as caracteristicas referentes a ambiéncia sao:

a. Area de Recepgao de Matéria-Prima
A area de recepgao é pavimentada e coberta, adequada aos procedimentos de carga e
descarga de veiculos, com ventilagao natural e iluminagao natural e artificial. Ndo possui
area de conferencia e pesagem. As melgueiras recebidas na unidade recebem uma
limpeza externa para a retirada de sujidades, e logo apos sao levadas para a area de
recepcao. Os pisos sdo em cor clara, antiderrapantes, ndo porosos e lavaveis. As
luminarias sao protegidas, ndo ha presengca de mangueiras/esguicho, pias, balangas etc.

O teto é composto por laje.

b. Estoque Seco
O estoque seco é caracterizado como almoxarifado onde sdo guardados alguns materiais
de limpeza. Os produtores ndo armazenam as embalagens na unidade e trazem apenas
no dia de processamento. O almoxarifado possui piso de material lavavel, liso, resistente
e de cor clara, teto forrado com material em gesso e paredes revestidas com azulejos de
material lavavel, liso, resistente e de cor clara; As portas sdo de aluminio com pintura
estatica e as janelas sao de vidro, protegidas por telas milimétricas; o telhado é tipo

sanduiche.

Elaborado por: Aprovado por: Responsavel Técnico:
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d. Depodsito de Materiais de Limpeza (DML)
O DML possui piso de material lavavel, liso, resistente e de cor clara, teto forrado com
material em gesso e paredes sem revestimentos e de cor clara; As portas sao de aluminio

com pintura estatica e as janelas sédo de vidro; o telhado é tipo sanduiche.

e. Armazenamento do Lixo
O lixo da agroindustria € armazenado nas lixeiras, 0 mesmo é descartado e queimado no

fim do dia, quando em periodo de producéo.

f. Area de Producao
Area de producdo com ventilagdo natural, com iluminacéo natural e artificial; luminarias
nao protegidas, pisos de material liso, impermeavel, lavavel, de cor clara e antiderrapante;
teto de laje; ndo ha sistema de exaustdo; com telhado tipo sanduiche .Os equipamentos
da area de produgédo sdo: desoperculadores, mesa para desoperculagédo, centrifugas,
peneiras, filtros e tanques de decantagao, produzidos em inox. Existem lixeiras com
tampa e acionamento por pedal, feitas em material inox. Had apenas uma pia multiuso
(para lavagem das méaos e produgédo), com sabonete e papel toalha nao reciclavel. O

ambiente encontra-se em bom estado de conservacao.

g. Area de Expedigio
Com ventilagdo natural e iluminagao natural e artificial; luminarias ndo protegidas; pisos
de material liso, impermeavel, lavavel, de cor clara e antiderrapante; teto de laje; as portas
e janelas sdo de materiais lavaveis e protegidas por telas milimétricas, com a presenga de

paletes plasticos e mesa em inox.

Elaborado por: Aprovado por: Responsavel Técnico:
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h. Area Administrativa
A area administrativa encontra-se desativada; mas possui ventilagdo natural, com
iluminacdo natural e artificial; luminarias nao protegidas; pisos de material liso,

impermeavel, lavavel, de cor clara e antiderrapante; teto de laje.

i. Sanitarios e Vestiarios
Sanitarios e vestiarios sdo separados por sexo, sem a presenga de armarios, utensilios ou
chuveiros; ventilagdo natural e com luminosidade artificial; luminarias n&o protegidas,
pisos de material liso, impermeavel, lavavel, de cor clara e antiderrapante; portas de
materiais lavaveis; com teto em laje. Hd uma pia com material de porcelana para cada
banheiro, sem a presenga de chuveiro. Os sanitarios dispdem de papel higiénico;
sabonete e lixeira em inox; mas nédo possuem papel toalha. O ambiente encontra-se em

bom estado de conservagao.

Elaborado por: Aprovado por: Responsavel Técnico:
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FLORES ] ,
INSTALACOES ELETRICAS E SANEAMENTO

1. Tipo de Construcao e Material de Revestimento

O prédio possui um unico pavimento, sendo construido em alvenaria, vidro e metal. As
areas de preparo possuem piso de material lavavel, liso, resistente e de cor clara, teto
forrado com material em gesso e paredes revestidas com azulejos de material lavavel,
liso, resistente e de cor clara; bancadas com e sem pia sdo de acgo inox. As portas sao de
aluminio com pintura estatica e as janelas sdo de vidro, protegidas por telas milimétricas;
o telhado é tipo sanduiche.

2. Instalagoes Elétricas

A energia elétrica é fornecida pela Coelba Grupo Neoenergia, em rede bifasica. As
instalagbes elétricas sao aparentes, por meio de eletrotubos de PVC rigido. A
manutencgéo das instalagdes elétricas é realizada por empresa terceirizada.

3. Instalagoes Hidraulicas

O abastecimento de agua é feito pela rede publica, Empresa Baiana de Aguas e
Saneamento S.A. — Embasa. Existe um reservatorio de agua, que se mantém fechado e
sem presencga de detritos, vetores ou outros animais nocivos, e que seguem 0O programa
de higienizagao periodica (na instalagédo, a cada 6 meses, e sempre que ocorrer qualquer
acidente que possa comprometer a qualidade da agua), sendo mantidos registros sobre
estas higienizagdes (Anexo 5 e POP 01).

4. Esgotamento Sanitario

Os efluentes sao descartados a céu aberto através dos ralos e os esgotos sao dispostos
em fossas.

5. Lixo e Dejetos

O lixo & disposto adequadamente em recipientes com tampas e com acionamento por
pedal, constituidos de material de facil higiene e dotados de sacos plasticos. E retirado
diariamente, em horarios distintos aos de producao, no final da producdo ou sempre que
for necessario. Estes dejetos sdo separados em lixo seco e umido, acondicionados em
local préprio, fechado, isento de moscas, roedores e outros animais. O lixo € incinerado
ao fim do dia.

Elaborado por: Aprovado por: Responsavel Técnico:
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FLORES
COOPERADOS/ASSOCIADOS/PARTICIPANTES

1. Quadro de Pessoal

Fungéo Quantitativo
Feminino Masculino
Gestao 1 3
Servigos Administrativos 1
Manipulacdo/Producao 3 2
Servigos Gerais 1

2. Programa de Capacitagao dos Manipuladores de Alimentos

Os manipuladores da agroindustria estdo treinamentos sobre Boas Praticas de
Manipulacédo de Alimentos como parte de uma das a¢des da parceria com a Universidade
Federal do Recéncavo da Bahia. Ao final do treinamento, serdo desenvolvidos trabalhos,
totalizando uma carga horaria anual de, no minimo, 20 horas, as quais serdo distribuidas
de acordo com o tema abordado. A eficacia do treinamento é avaliada através de relatos
e acompanhamento interno de qualidade. O conteudo programatico dos treinamentos
aborda temas como: No¢des de Microbiologia de Alimentos, Doengas Transmitidas por
Alimentos, Higiene Pessoal, Higiene Ambiental, Higiene dos Alimentos, Saude do
Trabalhador e Seguranga no Trabalho e Combate a Pragas e Vetores Urbanos. Estes
treinamentos seréo registrados em um formulario, relacionando nominalmente todos os
participantes, incluindo data, carga horaria, instrutor e conteudo programatico. O

treinamento continuado sera realizado durante a pratica e as atividades de trabalho.

Elaborado por: Aprovado por: Responsavel Técnico:
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3. Controle de Saude dos Manipuladores de Alimentos

O empreendimento ndo segue o Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional
(PCMSO). Fica-se indicado nesse documento que deve-se realizar a avaliagdo médica
para que cada manipulador possa iniciar a producdo, onde serdo realizados exames
periodicamente e anualmente. Devem ser realizados exames clinicos e complementares
(uroanadlise, coproparasitolégico, hemograma completo, coprocultura, raspagem de
cuticulas e cultura de garganta para os manipuladores de alimentos, e outros que forem
necessarios conforme avaliagio médica), conforme estabelecido na Norma
Regulamentadora NR7. Os manipuladores deverdo orientados a comunicar sempre que
apresentarem quaisquer problemas de saude, antes de iniciar o trabalho, para que sejam

tomadas as providéncias cabiveis (POP 03).

4. Higiene Pessoal

Todos os manipuladores de alimentos s&do orientados e supervisionados quanto a
manutencao de boa higiene pessoal e pratica de habitos seguros, mas sera dada atengao
especial aos manipuladores de alimentos. As orientagbes para estes sao apresentadas a

seqguir:

a. Asseio pessoal
e Tomar banho diario antes de iniciar as atividades com alimentos;
¢ Manter os cabelos limpos e protegidos por touca;
e Fazer a barba e bigode diariamente;
e Manter unhas curtas e limpas, sem esmalte ou base;
e Utilizar desodorantes suaves ou sem cheiro e ndo usar perfumes;
e Na&o utilizar maquiagem;
e Na&o utilizar adornos como colares, brincos, pulseiras, reldégios, anéis, aliangas e

piercings;

Elaborado por: Aprovado por: Responsavel Técnico:
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b. Higiene das Maos

Todos os manipuladores de alimentos sao instruidos a manter as maos bem limpas,

fazendo uso regular das estacdes exclusivas para lavagem das maos:

Antes de iniciar o trabalho;

Antes de manipular o alimento;

Antes de usar luvas e apos tira-las;

Apds utilizar o sanitario;

Ap0ds tossir, espirrar, assoar o nariz ou se cogar;

Apds comer ou fumar;

Apd6s mexer em dinheiro ou no celular;

Apoés passar muito tempo na mesma atividade (em média, a cada 20 minutos);

Todas as vezes que interromper 0 servigo.

c. Habitos Seguros Durante a Manipulagao de Alimentos

Nao falar, cantar, assobiar, tossir, espirrar, cuspir, ou fumar;

Nao mascar chiclete, palito ou similares;

N&o chupar balas ou comer;

N&o provar os produtos;

N&o assoar ou colocar o dedo no nariz ou ouvido, mexer no cabelo ou se pentear;
Nao utilizar lentes de contato;

Nao deixar roupas ou objetos pessoais (celular, chave, bolsa, etc.) na area de
manipulacéo;

N&o enxugar suor com as maos, panos ou vestimenta;

N&o utilizar equipamentos e utensilios sujos;

Nao utilizar nenhum tipo de logao nas maos;

Nao trabalhar diretamente com alimentos quando apresentar problemas de saude
ou qualquer tipo de lesdo nas maos.

Elaborado por: Aprovado por: Responsavel Técnico:
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5. Uso de Uniformes e Equipamentos de Seguran¢a Individual — EPI’s

Os uniformes disponibilizados sdo completos, compostos por toucas, calgas, camisas,
aventais e sapatos fechados, em quantidade suficiente. Os uniformes em uso devem ser
mantidos em bom estado de conservagao. Os aventais sao de tecido e impermeavel para
a fabricacdo dos produtos e para as atividades de lavagem dos utensilios e instalagdes.
Sao disponibilizados 6culos de protecdo, mascaras e luvas de limpeza, sendo os
manipuladores orientados quanto ao seu uso correto e dos demais EPI's. Com relacéo
aos uniformes, os manipuladores de alimentos sao orientados a:

o Utiliza-lo somente nas dependéncias internas do estabelecimento e apresentar-se
para o trabalho com uniformes completos, bem conservados, limpos e com troca
diaria;

e Utilizar meias limpas;

e Jamais utilizar panos ou sacos plasticos para a protecéo do uniforme;

e Na&o carregar no uniforme: canetas, lapis, batons, escovinhas, cigarros, isqueiros,
relogios, celulares, chaves e outros objetos que possam cair nos alimentos,
deixando todos os pertences pessoais no armario do vestiario;

e Usar constantemente protecdo que cubra completamente os cabelos.

Para monitoramento, a agroindustria mantera formulario para controle de higiene e

apresentacao pessoal, segundo modelo apresentado em anexo (Anexo 7).

Elaborado por: Aprovado por: Responsavel Técnico:
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FLORES
TECNOLOGIA EMPREGADA
1. Descrigao das atividades que constituem os processos tecnolégicos
1.1. Recebimento das matérias-primas
As matérias-primas sao recebidas diretamente pela equipe presente na agroindustria no
dia do processamento, onde sdo observadas as suas condigdes higiénico-sanitarias de

forma visual para que possa se iniciar o beneficiamento.

1.2 Estocagem
As matérias-primas ndo sdo estocadas, elas ja saem da propriedade dos apicultores
diretamente para serem processadas na agroindustria. Esse processo é realizado em

temperatura ambiente.

1.3 Beneficiamento/Produgao
O beneficiamento dos produtos é realizado de acordo com o fluxograma demonstrado a
sequir:

Recep¢do das
melgueiras

.

Desorpeculagdo

.

Centrifugagdo

| 4

Filtragem do mel

L 2

Decantagao

9

Envase

. 4

Armazenamento do
produto acabado

h 4

Expedi¢do

Figura 1. Fluxograma da producgao de Mel.

Elaborado por: Aprovado por: Responsavel Técnico:
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1.3.1 Recepcgao da Melgueiras

As melgueiras sao recebidas diretamente pela equipe presente na agroindustria, onde séo
observadas as suas condigdes higiénico-sanitarias para o processamento.

1.3.2 Desoperculagao

A etapa de desoperculagdo consiste em retirada dos opérculos dos favos de mel com
auxilio de um garfo desoperculador.

1.3.3 Centrifugacao

Na centrifuga os favos sdo postos em suportes onde sido mantidos em movimentos
circulares onde o mel se desprende dos alvéolos e s&o jogados contra a parede da
centrifuga escoando até o fundo do equipamento.

1.3.4 Filtragem do Mel

Etapa em que o mel passa por um filtro simples antes de ser levado para o decantador.
1.3.5 Decantagao

Parte que permite que se elimine as impurezas presentes no mel através de decantacio
com equipamento simples e preciso, tornando um mel mais puro para comercializagao.
1.3.6 Envase

O envase do mel é realizado diretamente no decantador, onde esta presente uma espécie
de valvula tipo faca na base. Essa valvula permite o corte rapido do mel durante o envase.
O objetivo do registro é regular a dosagem durante a embalagem, para nao haver perdas.
1.3.7 Armazenamento

O armazenamento é feito em garrafas plasticas de diferentes tamanhos e capacidades.
Logo apds sdo colocados em cima de uma bancada inox na sala de expedi¢ao

1.3.8 Expedicao

O mel na sala de expedicao deve ficar dentro de caixas e em cima de paletes, bem
embalados e bem protegidos do sol, chuva ou poeira para que logo apos sejam

transportados com seguranca.

Elaborado por: Aprovado por: Responsavel Técnico:
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FLORES )
DOCUMENTACAO E REGISTRO

1. Manual de Boas Praticas de Manipulagido de Alimentos e Procedimentos
Operacionais Padronizados — POP’s
A agroindustria possui em seu registro este Manual de Boas Praticas de Manipulagédo de
Alimentos e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) a ele anexados, de
modo acessivel aos colaboradores e a autoridade sanitaria. Este documento sera
revisado e atualizado periodicamente, de acordo com as acdes e modificacdes realizadas.
Juntamente com este Manual, existem 8 Procedimentos Operacionais Padronizados,
referentes a:
a) Higienizacao das instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios (POP 01);
b) Controle da potabilidade da agua (POP 02);

b.1) Higienizagao do reservatério de agua (POP 02.1);
c) Higiene e saude dos manipuladores (POP 03);
d) Manejo dos residuos (POP 04);
e) Manutengao preventiva e calibragao de equipamentos (POP 05);
f) Controle integrado de vetores e pragas urbanas (POP 06);
g) Selecédo das matérias-primas, ingredientes e embalagens (POP 07);
h) Programa de recolhimento de alimentos (POP 08).
De modo complementar, o empreendimento mantera formularios que auxiliardo no
controle de seus processos. Os modelos de formularios encontram-se anexados a este

Manual. Os registros serdo mantidos por, no minimo 1 ano.

Elaborado por: Aprovado por: Responsavel Técnico:
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HIGIENIZAGAO DAS INSTALAGOES

As instalagdes da area de producédo serao higienizadas de acordo com suas caracteristicas, como demonstrado a seguir:

Item / Natureza da Superficie

Frequéncia

Produto

Responsavel pela Execug¢ao

Pisos e Ralos

Diaria

L: Detergente Neutro
D: Hipoclorito de Sédio 200 ppm

Manipuladores

Bancadas de Inox

Diaria

L: Detergente Neutro
D: Hipoclorito de Sédio 200 ppm

Manipuladores

Equipamentos em Geral

Diaria ou logo ap6s o uso

L: Detergente Neutro
D: Hipoclorito de Sédio 200 ppm

Manipuladores

Material Novo

D: Hipoclorito de Sédio 200 ppm

Paredes, Portas e Janelas Semanal L: Detergente Neutro Manipuladores
D: Hipoclorito de Sédio 200 ppm
Estrados e Caixas Semanal / Ao Receber | L: Detergente Neutro Manipuladores

Teto ou Forro e Luminarias

Trimestral ou Conforme a
Necessidade

L: Detergente Neutro

Manipuladores

Responsavel:

Revisado por:

Elaborado por:

Aprovado por:

Responsavel Técnico:
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FLORES
CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

1. Descrigao, Frequéncia e Responsabilidade:

O controle de pragas € realizado através de diversos procedimentos. Nao sao
acumulados residuos gerados na producdo; a agroindustria possui um programa de
limpeza e santificacdo de equipamentos, utensilios e instalagées que garante a eficiéncia
do mesmo (POP 01), além de outros fatores, com portas e janelas bem ajustadas aos
batentes e dotadas de telas milimétricas.

Entretanto, recomenda-se que a agroindustria firme um contrato com um servigo
quadrimestral de desinsetizacdo e desratizacdo por empresa prestadora de servigo
devidamente qualificada e registrada. A responsabilidade pela guarda de relatérios sera
da administracdo do estabelecimento. Apdés a aplicacdo dos produtos quimicos ou
manutencao de armadilhas, a empresa prestadora de servigos deve fornecer os seguintes
dados sobre os servigos prestados:

- Certificado dos servigos prestados com a descricdo das areas onde foram executados
0s servicos, produtos quimicos utilizados, composicao e forma de aplicagdo. Os mesmos
devem ficar arquivados.

- Nota: a frequéncia pode ser alterada de acordo com a necessidade.

Elaborado por: Aprovado por: Responsavel Técnico:
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1.

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS - POP’S

POP 01 — Higienizacao de Instalagées, Equipamentos e Méveis (Anexo
Objetivo

Garantir as condigdes higiénico-sanitarias necessarias para o processamento do mel. O
POP destaca as etapas primordiais da tarefa, os responsaveis por fazé-la, os materiais
necessarios e a frequéncia em que deve ser feita.

2. Procedimentos
Os procedimentos de higienizagdo devem ser realizados:

No inicio do trabalho e depois de cada uso;

A cada mudanca de lote;

Em intervalos periddicos se os utensilios estiverem em uso constante para o
mesmo tipo de alimento (no maximo a cada duas horas).

Higienizagao ambiental (azulejos, pisos e bancadas de marmore)

Remover as substancias visiveis indesejaveis como terra, poeira, residuos do
produto e outras sujidades, utilizando agua potavel e esfregbes com detergente;
Enxaguar;

Aplicar solugao clorada 200 ppm (100 mL de solugao de hipoclorito de sodio a 2%
para 10L de agua), deixando agir por 20 minutos;

Enxaguar e puxar o excesso de agua com um rodo, n&o utilizando panos.
Higienizacao de bancadas e equipamentos em ag¢o inox

Remover as substancias visiveis indesejaveis como terra, poeira, gordura, restos
de comida e outras sujidades, utilizando agua potavel e uma esponja com
detergente;

Enxaguar;

Bancadas: Aplicar solugao clorada 200 ppm (100 mL de solugao de hipoclorito de
soédio a 2% para 10L de agua), deixando agir por 20 minutos; enxaguar e deixar
secar naturalmente, ndo utilizando panos;

Equipamentos: Bancadas: Aplicar solugao clorada 200 ppm (100 mL de solugao de
hipoclorito de sédio a 2% para 10L de agua), deixando agir por 20 minutos;
enxaguar e deixar secar naturalmente, nao utilizando panos;

Higienizagao manual de utensilios

Retirar o excesso de sujidade e/ou recolher os residuos;

Lavar com agua e detergente neutro;

Enxaguar bem com agua corrente;

Elaborado por: Aprovado por: Responsavel Técnico:
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PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS - POP’S

POP 02 — Controle da Potabilidade da Agua
1. Objetivo
Garantir que o reservatorio de agua seja devidamente higienizado, com frequéncia e
processo adequado para que n&do ocorram contaminacdes.

2. Documentos de Referéncia
Portaria GM/MS n° 888/2021, Portaria MAPA n° 368/1997, RDC ANVISA n° 275/2002,
RDC ANVISA n° 216/2004, Decreto n° 9.013/2017 (RIISPOA)

3. Campo de Aplicacao
Aplica-se ao reservatorio de agua que abastece a agroindustria de produgao de mel.

4. Procedimentos

4.1 Controle da potabilidade da agua

4.1.1 Frequéncia: Trimestral

4.1.2 Responsavel: Manipuladores

4.1.3 Procedimento: POP 02.1 — Higienizacdo do Reservatério de Agua

4.2 Higienizagao da caixa de agua

4.2.1 Frequéncia: Semestralmente.

4.2.2 Responsavel: Manipuladores

4.2.3 Materiais e sanitizante: Esponja, escovas, baldes, pano limpo, pa de plastico,
hipoclorito de sodio a 2,0-2,5%.

Elaborado por: Aprovado por: Responsavel Técnico:
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1.

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS - POP’S
POP 02.1 — Higienizagdo do Reservatério de Agua

Objetivo

Fornecer procedimentos que serdo adotados para manter a segurancga da agua da
agroindustria que sera utilizada nas atividades da produgao onde tera contato direto ou
indireto com o produto.

2. Procedimentos
A higienizagdo do reservatério de agua deve ser planejada para ocorrer quando a
agroindustria ndo estiver em funcionamento. A potabilidade da agua deve ser verificada
mensalmente, através dos laudos emitidos apds analises laboratoriais. Deve-se aplicar o
procedimento a seguir:

Amarrar a boia ou fechar o registro de entrada de agua no reservatorio;

Esvaziar o reservatorio até a altura de cerca de um palmo de agua;

Fechar a saida de agua;

Escovar as paredes internas e o fundo com agua e escova de fibra vegetal ou
sintética (ndo é necessario usar detergente ou outro produto), desprendendo todo o
residuo e matéria organica,;

Retirar os residuos do fundo do reservatério com auxilio de um balde e um pano
limpo, com cuidado para nao danificar as paredes;

Abrir os registros de saida e entrada da agua;

Enxaguar bem as paredes com agua limpa, mantendo as torneiras abertas para
gue nao sobrem residuos nos canos;

Fechar a entrada da agua;

Banhar todo o interior do reservatério com solugéo de cloro a 500 ppm (250 mL de
solucdo de agua sanitaria — 2,0% a 2,5% de cloro ativo - para 10L de agua),
deixando as torneiras abertas para que esta solugao escorra pelos canos;
Aguardar 30 minutos;

Abrir a entrada da agua;

Enxaguar com agua limpa, mantendo todas as torneiras abertas para enxaguar
bem toda a tubulacéo;

Fechar todas as torneiras;

Encher o reservatério.

Elaborado por: Aprovado por: Responsavel Técnico:
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1.

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS - POP’S

POP 03 — Higiene e saude dos manipuladores
Objetivo

Estabelecer procedimentos e requisitos de higiene pessoal a serem adotados pelos
manipuladores da agroindustria, para que haja o controle da saude dos mesmos para que
seja evitado a contaminagao microbiolégica dos alimentos e de superficies de contato.

2. Procedimentos
a. Higienizacao das Maos
Os manipuladores de alimentos devem lavar as maos com a seguinte frequéncia:

Antes de iniciar o trabalho;

Ao trocar de atividades, principalmente quando estiver manipulando alimento in
natura e for trabalhar com alimento processado;

Antes de usar luvas e apos tira-las;

Apos utilizar os sanitarios;

Apos pegar em dinheiro;

Ap0ds tossir, espirrar, assoar o nariz ou se cogar;

Apds comer ou fumar;

Ap0s recolher lixo e outros residuos;

Apos passar muito tempo em uma mesma atividade.

A técnica para higienizagdo das maos deve ter a sequéncia abaixo:

Molhar as maos e antebragos com agua;

Lavar com sabonete liquido antisséptico;

Massagear bem as maos e antebragos;

Enxaguar bem as maos e antebracos;

Secar as maos com papel toalha descartavel nao reciclado;

Descartar o papel dentro da lixeira, sem toca-la com as méos, acionando-a pelo
pedal,

Higienizar as méos com alcool gel a 70%.

. Higiene e Apresentagao Pessoal

Tomar banho diariamente;

Manter as unhas limpas, curtas e sem esmalte;

Manter os cabelos limpos e com o uso de toucas;

Manter as méaos rigorosamente limpas e secas;

Barbear-se diariamente;

Anéis, relogios e bijuterias e maquiagem nao devem ser usados.

Elaborado por: Aprovado por: Responsavel Técnico:
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PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS - POP’S

POP 03 — Higiene e saude dos manipuladores (continuagao)
c. Controle de Saude dos Manipuladores
Seguir o Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO), com a
realizacao de exames médicos:
e Ao se vincular e ao se desligar da agroindustria;
¢ Anualmente.
Para a realizacdo dos exames, deve-se:

e Preencher a ficha de requisicdo de exames, fornecida pela empresa contratada
para PCMSO;

e Encaminhar o manipulador de alimentos aos locais dos exames;

e Confirmar a realizacido de todos os exames;

e Conferir os resultados dos exames e, quando necessario, tomar as providéncias
indicadas pelo laudo médico para tratamento, devendo o manipulador de alimentos
ser reencaminhado para novos exames apos tratamento;

e Receber e arquivar o atestado de saude expedido ao final do processo.

d. Procedimento em Casos de Ferimentos e Leso6es
Todos os manipuladores de alimentos devem seguir as orientagdes abaixo:

e Comunicar ao responsavel técnico toda vez que manifestar quaisquer problemas
de saude, antes de comegar o trabalho para que sejam tomadas as providéncias
cabiveis;

e Caso apresente algum ferimento, lesdo ou infecgdo na pele, primeiro deve tratar o
ferimento, cobrir com bandagem e proteger o local, sendo deslocado para
atividades que ndo envolvam a manipulagdo dos alimentos.

Elaborado por: Aprovado por: Responsavel Técnico:
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PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS - POP’S

POP 04 — Manejo dos residuos
1. Objetivo
Estabelecer os procedimentos adotados no manejo dos residuos produzidos nas areas de
producado, depdsito, quando houver, area interna e externa da agroindustria, a fim de
evitar contaminacgdes cruzadas entre embalagens, superficies, equipamentos e utensilios
e os residuos gerados na produgao de mel.

2. Procedimentos

a. Descricao Técnica

- Todo residuo deve ser armazenado em lixeiras com tampa sem contato manual,

- Os residuos devem ser recolhidos diariamente e/ou quantas vezes forem necessarias;
- A areas de armazenamento de lixo deve ser limpa e higienizada diariamente;

- Os sacos plasticos devem ser reforcados e conservados;

- As lixeiras devem estar em bom estado de funcionamento e conservacao.

b. Coletores de lixo

- Deve levar as lixeiras para a area externa;

- Retirar os sacos plasticos;

- Lavar os recipientes e tampas com agua e detergente neutro, utilizando uma esponja e
esfregando por dentro e por fora;

- Enxaguar os recipientes com agua limpa;

- Preparar uma solugao clorada com agua sanitaria cloro ativo a 2,0 a 2,5%;
- Colocar a solugao clorada e deixar agir por 30 minutos para desinfecgao;

- Escorrer deixando os recipientes de boca para baixo;

- Secar naturalmente;

- Colocar um saco plastico novo.

Elaborado por: Aprovado por: Responsavel Técnico:
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PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS - POP’S
POP 04 — Manejo dos residuos (continuacao)

c. Area de armazenamento do lixo:

- Retirar a sujidade grossa;

- Lavar a lixeira e a tampa com agua corrente e detergente neutro, utilizando uma
vassoura e esfregando por dentro e por fora até que a superficie esteja limpa;

- Enxaguar com agua corrente;

- Preparar uma solugao clorada com agua sanitaria cloro ativo a 2,0 a 2,5%

- Borrifar a solugao clorada e deixar agir por 30 minutos para desinfeccéo;

- Secar naturalmente.

d. Verificagao

A verificagao dos procedimentos deve ser realizada diariamente, quando no periodo de
producdo, pelo responsavel do setor de limpeza, através de inspecdo visual da
frequéncia, das condi¢des higiénicas dos recipientes de lixo, area de armazenamento da
lixeira e uso correto de equipamentos de protecao individual.
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PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS - POP’S
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POP 05 — Manutengao preventiva e calibragao de equipamentos

1. Objetivo

Planejar a execugdo da manutencao preventiva dos equipamentos presentes na
instalagdo, determinando as responsabilidades cabiveis pela programacgéo e respectiva
execucao dos trabalhos de manutengao e prevencao dos equipamentos.

2. Procedimentos

- Agendar as datas das manutengdes preventivas presentes na tabela do registro de
qualidade (Anexo 9);

- O responsavel devera executar e/ou acompanhar o trabalho de revisdo dos
equipamentos nas datas que constardo na programacao estabelecidas na tabela de
Programacao de Manutengao Preventiva;

- Sempre que necessario, reformular a lista de equipamentos;

- O executor da manutencdo dos equipamentos devera preencher corretamente a lista de
inspecao;

- A instituicdo deve possuir um modelo para manutencao preventiva a ser executada nos
equipamentos (Anexo10).
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1.

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS - POP’S

POP 06 — Controle integrado de vetores e pragas urbanas
Objetivo

Aplicar acdes preventivas com intuito de prevenir e impedir a atrag&o, abrigo, acesso ou a
proliferagdo de vetores e pragas urbanas que podem interferir na qualidade do produto.

2.

Procedimentos

a. Agoes Preventivas

Manter as areas livres de sujidades e residuos alimentares;

Descartar o lixo com frequéncia e de maneira correta;

Manter as latas de lixo limpas, em boas condi¢gées e bem cobertas;

Lavar, enxaguar e desinfetar as latas de lixo regularmente;

Guardar adequadamente os alimentos para nao atrair insetos;

Manter as areas internas e seus arredores livres de papel, papeldo ou embalagens e
materiais em desuso;

Evitar a entrada de recipientes externos (como caixas plasticas, de madeira e outras
embalagens) na area manipulacao de alimentos;

Limpar e desinfetar as instalagbes, pois a higienizagdo cuidadosa diminui os
suprimentos de alimento e mata os ovos dos insetos;

Portas e janelas devem estar ajustadas ao batente e teladas

Ralos devem ser sifonados e com sistema de fechamento;

Instalagdes devem ser livres de fendas e frestas;

Caixas de gordura devem ser bem vedadas.

b. Tratamento Quimico

Deve ser realizado por empresa especializada e credenciada, devendo esta emitir
certificado de garantia do servigo, o qual precisa ser renovado periodicamente e
colocado em local de facil acesso, comprovando a execugao do servigo e contendo as
informagdes estabelecidas em legislagdo sanitaria especifica. Deve ser realizado a
cada 3 meses.

c. Cuidados durante e apés aplicagao de pesticidas

Durante a aplicagao do produto quimico, o piso deve ser mantido seco para otimizar a
eficiéncia do tratamento;

Todos os alimentos e utensilios devem ser cobertos e, se possivel, armazenados em
refrigeradores ou armarios antes da aplicagao dos produtos quimicos;

Antes de iniciar o turno no dia seguinte apds a aplicagéo, todas as superficies que
entrarem em contato com alimentos deverdo ser devidamente higienizadas, conforme
procedimento descrito no item POP 01.
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PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS - POP’S
POP 07 — Selegao das matérias-primas e embalagens

1. Objetivo
Estabelecer os procedimentos a serem adotados para a selegdo, recebimento e
estocagem de matérias primas, ingredientes e embalagens, a fim de assegurar a
qualidade e padronizagdo. Este documento é aplicado a todas as matérias primas,
ingrediente e embalagens empregados na produgédo de mel da agroindustria.

2. Procedimentos
Para realizagédo do procedimento da selegdo das matérias-primas, ingredientese
embalagens

2.1 Métodos e frequéncia da inspecao e selegao de matérias primas e
embalagens

2.2 O manipulador responsavel pela recepcdo da matéria primas deve utilizar uma
area limpa e organizada para receber o material, de modo que nao haja
contaminagao cruzada com o alimento ja preparado. Apds a recepgao e aprovagao
da matéria prima, serdo feitos testes sensoriais do produto com a finalidade de
reconhecer sua qualidade para o processamento. As matérias-primas e
embalagens devem ser submetidos ao supervisor responsavel para a avaliagao de
suas qualidades. As embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes
devem estar integras e com informacdes de rotulagem adequadas. O técnico
manipulador responsavel ou supervisor fornecem laudos e dados sobre a inspec¢ao
e selecado das matérias primas e embalagens além dos relatorios de execugéo dos
servicos que garantem a qualidade do produto. Todas estas inspecbes seréao
realizadas diariamente quando houver processamento.

2.3 Métodos e frequéncia de requisitos para limpeza da area e recebimento de
materiais.

Deve certificar-se que a limpeza da area de recepcdo e armazenamento, das
caixas de melgueira e outros instrumentos estdo sendo feitas corretamente. Essa
limpeza deve ser feita diariamente em dias de produgao.

2.4 Métodos e frequéncia da verificagao da saida de alimentos dispensados
Havera um manipulador responsavel pela saida de alimentos e verificacbes. De
acordo com o Anexo 06, check-list 01. A verificacdo deve ocorrer diariamente
quando houver producédo. Em caso de alteragdes ou inconformidades com matérias
primas ou embalagens do mel, devera ser constado no registro de alteragcdes
presente também no Anexo 06.

Elaborado por: Aprovado por: Responsavel Técnico:
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Fi ORES Data: / /

1.

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS - POP’S
POP 08 — Programa de recolhimento de alimentos

Objetivo

Estabelecer os procedimentos a serem adotados no recolhimento dos produtos avariados

fora da agroindustria.

2.

3.

Procedimentos
Em caso do produto ter sido adquirido e o consumidor final perceber qualquer

anormalidade no produto como alteracdo de cor, sabor ou odor 0 mesmo devera
ligar para empresa através do telefone que esta impresso na embalagem destinado
ao atendimento ao consumidor e solicita a substituicdo. A agroindustria deve estar
atenta as reclamacgdes ou sugestéo registra no Anexo 11, Planilha de controle de
atendimento ao consumidor. Para realizar o recolhimento a agroindustria repassa
os dados do cliente para o responsavel pela venda a esse cliente para fazerem o
recolhimento. Depois de recolhidos os produtos chegam a empresa para serem
abertos e descartados imediatamente. Caso seja detectada alguma n&o
conformidade no produto, ainda na agroindustria durante o processamento, estes
sdo separados para descarte. A agroindustria deve fazer todo controle da produgéao
através das planilhas presentes no Anexo 12 - Planilhas de controle das avarias e
Anexo 13 - Planilha de controle de producéo.

ANEXOS

Anexo 11 - Planilha de atendimento ao consumidor
Anexo 12 - Planilha de controle das avarias

Anexo 13 - Planilha de controle de produgéo

Elaborado por: Aprovado por: Responsavel Técnico:
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ANEXO 1 — ALVARA DE FUNCIONAMENTO

o e
& PREFEITURA MUNICIPAL DE ANTONIO CARDOS0
f &y ESTADO DA BAHIA
7 SERVIGO PUBLICO MUNICIPAL
SECRETARIA MUNICIPAL DE FINANGAS
ALVARA DE LICENGA
[Paig

LOCALIZAGAO E FUNCIONAMENTO

R—

INSCRIGAO VALIDO ATE [NOMERD
31 de Dezembro de 2022 000291 |

—1

ASS.R. QUILOMBOLA DE P.ALTOS,ST? CRUZ E ADJ.ARQUIPASCA -
RUA POV PAUS ALTO,
BAIRRO: ZONA RURAL ANTONIO CARDOSO (BA) CEP: 44180000

ATlVIDADE PRINCIPAL i
9999999 - NAO INFORMADA
05.908.359/0001-85
[RESTRIGOES —
OBSERVAGOES
Inscr. Imobiliaria: 00000014100195 Inscr. Imobiliaria: 00000014100195
HORARIO DE FUNCIONAMENTO
W—_ 11 de Fevereiro de 2022
ATENGAO
5 devera ser afixado em lugar visivel;
1.0 presente alvard de

; g6 tem validade para o exercicio e renovado anualmente;
4s

2.0 Alvar

nte évé
3, 5ome ura invalida o presente Alvara,

jido o Alvar com 0 carimbo e assinatura da autoridade fiscal;

4, Qualave’ =
““
| \w\“\(@
A

dk . Ry
: 5P
/ o
A Munlc‘ﬂal de, G ,\‘?JP,\&,“'

[y

Elaborado por:

Aprovado por: Responsavel Técnico:
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FLORES , ] |
ANEXO 2 — ALVARA DE INSPECAO SANITARIA

Elaborado por: Aprovado por: Responsavel Técnico:
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FLORES
ANEXO 3 - REGISTRO NO MAPA

Elaborado por: Aprovado por: Responsavel Técnico:
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FLORES
ANEXO 4 - LAYOUT DO ENTREPOSTO DE MEL
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ANEXO 5 — REGISTRO DE LAVAGEM DO RESERVATORIO DE AGUA

Data da Lavagem

Profissional que Executou

Lavagem

a Responsavel

Elaborado por:

Aprovado por:

Responsavel Técnico:
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ANEXO 6 — PLANILHAS PARA DESTINO FINAL DAS MATERIAS PRIMAS
REPROVADAS NO TESTE DE QUALIDADE

Data:

Responsavel:

Check list

Sim

Nao | Acao Corretiva

Apds as analises feit

as de produtos avariados, foram

contatados imediatamente os distribuidores?

Os caminhdes e/ou furgdes estdo limpos e em boas
condi¢des para o recolhimento dos alimentos?

Os carregadores adotam os EPI’s corretamente?

limpa corretamente?

Em casos de produtos avariados, a area ou local é

Os carregadores adotam os procedimentos efetivos
de rotatividade (PEPS)?

REGISTRO DE ALTERAGCOES

Revisao

Data

Descrigcao da Alteragao

Responsavel:

Revisado por:

Elaborado por:

Aprovado por:

Responsavel Técnico:
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ANEXO 7 — MONITORAMENTO DE HIGIENE E APRESENTAGAO PESSOAL

Data

Manipulador de Alimentos

Adequacao

Observagoes

( )sim ( )nao

( )sim ( )nao

( )sim ( )nao

( )sim ( )néo

( )sim ( )néo

( )sim ( )néo

( )sim ( )néo

( )sim ( )nao

( )sim ( )nao

( )sim ( )nao

( )sim ( )néo

Aplicado por:

Responsavel:

Elaborado por:

Aprovado por:

Responsdvel Técnico:




MEL-

DocuRA DAS

FLORES

MANUAL DE BOAS PRATICAS N° da pagina: 34
ARQUIPASCA

Data: / /

ANEXO 8 — RECEBIMENTO DE MATERIA-PRIMA

Data

Item e Fornecedor

Adequacao

Observagoes

) sim (

) néo

) sim (

) néo

) sim (

) sim (

) sim (

) sim (

) sim (

) sim (

) sim (

) sim (

) sim (

Responsavel:

Revisado por:

Elaborado por:

Aprovado por:

Responsdvel Técnico:
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ANEXO 9 —- MANUTENCAO PREVENTIVA E CALIBRACAO DE EQUIPAMENTOS
Equipamento Data Jan Fev Mar | Abr Mai Jun Jul Ago | Set Out Nov Dez
Aplicado por: Responsavel:

Elaborado por:

Aprovado por:

Responsdvel Técnico:
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ANEXO 10— LISTA DE INSPERGAO PARA MANUTENGAO PREVENTIVA

Equipamento:

CONFORME

NAO CONFORME

Atividade:

Data:

Responsavel:

Elaborado por:

Aprovado por:

Responsdvel Técnico:




MEL&& MANUAL DE BOAS PRATICAS N° da pagina: 37

DgcuRA DAS | ARQUIPASCA :
FLORES Data: / /
ANEXO 11 - PLANILHA DE ATENDIMENTO AO CONSUMIDOR
1 . Data da ocorréncia / /
2 . |dentificagdo da ocorréncia: ( ) reclamacéao () sugestao

3 . Identificagdo do consumidor (nome, endereco, telefone para contato)

4 . Discriminagao da ocorréncia (motivo, local de compra, local armazenamento).

5 . Discriminagao do Produto (nome do produto, data fabricagao, validade)

5. Tipo de retorno dado ao consumidor (agao corretiva)

6 . Destino dado ao produto:

8 . Observacgodes:

Verificado por:
Data:

Elaborado por: Aprovado por: Responsavel Técnico:
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DgURA 02 | ARQUIPASCA :
ANEXO 12 — PLANILHA DE CONTROLE DAS AVARIAS
Data da Cliente Motivo Quantidade
entrada
Responsavel: Verificado por:

Elaborado por: Aprovado por: Responsavel Técnico:
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ANEXO 13 — PLANILHA PARA CONTROLE DE PRODUGAO DE MEL
Data Quantidade Unidade Validade
Responsavel: Verificado por

Elaborado por: Aprovado por: Responsavel Técnico:




