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RESUMO:

As boas praticas de fabricacdo sdo requisitos para adequacdo dos servigos de
alimentacdo aos padrfes de seguranca e qualidade dos alimentos, a sua aplicacdo é requerida
conforme legislagOes vigentes, e sob a assisténcia de responsavel técnico habilitado. Este estudo
teve como objetivo avaliar a eficacia da implantacdo de boas praticas de fabricacdo pelo
profissional de medicina veterinaria em um estabelecimento produtor/industrializador de
produtos de origem animal com ndo conformidades. Neste ambito, em uma unidade de
beneficiamento de carnes e produtos carneos que faz fracionamento de produtos de origem
animal, foi realizado diagnostico das condicGes higiénico sanitarias do estabelecimento,
implantacdo das BPF’s e avaliacdo da eficacia utilizando a lista de verificagdo das BPF’s
disposta na RDC n° 275. O estabelecimento estava conforme em 53,6% dos itens, e ap0s
aplicacao das BPF’s apresentou a melhoria de 83,2% de atendimento aos itens da lista, portanto,
observou-se a importancia do responsavel técnico habilitado em medicina veterinaria no
processo de adequacdo do estabelecimento, somado a autonomia dada pelo proprietario e a
sensibilizacdo dos funcionarios para seguimento das boas préaticas, possibilitando a oferta de

produtos de qualidade com a garantia de um alimento seguro para os consumidores.

Palavras-chave: Boas Praticas de Fabricacdo. Responsabilidade Técnica. Servico de

Alimentacdo. Médico Veterinario.



ABSTRACT:

Good manufacturing practices are requirements for the adequacy of food service to
safety and quality standards, heir application is required according to current laws and under
the assistance of qualified technical manager. This study aimed to evaluate the effectiveness of
the implementation of good manufacturing practices by veterinary medicine professionals in a
production/industrialization establishment of products of animal origin. In this context, in a
processing unit of meat and meat products that fractionates products, a diagnosis was made of
the sanitary hygienic conditions of the establishment, implementation of GMP's and evaluation
of the effectiveness was made using the checklist provided in RDC n° 275. The establishment
was in accordance with 53.6% of the items, and after GMP's application showed the
improvement of 83.2% of attendance to the items on the list, therefore, it was observed the
importance of the technical responsible qualified in veterinary medicine in the process of
adequacy of the establishment, added to the autonomy given by the owner and the sensitization
of employees to follow up good practices, enabling the supply of quality products with the

guarantee of a safe food for consumers.

Keywords: Good Manufacturing Practices. Technical Responsibility. Food Service.

Veterinary.
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1 INTRODUCAO

A garantia da seguranca, inocuidade e qualidade sdo requisitos basicos na oferta de
alimentos, mas para garantir que estes requisitos sejam atendidos h& o envolvimento de uma
cadeia de processos e normas para adequagdes. Considerando que o Brasil é o segundo maior
produtor de carne bovina, com 9,5 milhdes de toneladas produzidas (USDA, 2021), os
estabelecimentos ao adequar-se as exigéncias do seu mercado consumidor tendem a necessitar
de profissionais com conhecimento especifico voltado ao segmento de produtos de origem
animal, sendo 0 médico veterinario um dos profissionais capacitados para o0 exercicio na area.

Dentre as exigéncias intrinsicamente ligadas a seguranca dos alimentos e o exercicio da
medicina veterinaria, esta a Lei n® 6.437, de 20 de agosto de 1977 que estabelece a necessidade
de assisténcia sanitéria do responsavel técnico habilitado, o Decreto n°® 77.052, de 19 de janeiro
de 1976, que dispde da fiscalizagdo sanitaria quanto ao exercicio da responsabilidade técnica
relacionada a salde, sendo por profissional diplomado, com certificacdo e registro em 6rgaos
competentes, e a Lei n® 5,517, de 23 de outubro de 1968 que regulamenta a direcéo técnica
sanitaria de estabelecimentos industriais e comerciais onde estejam animais ou produtos de sua
origem ao exercicio da profissdo de medico veterindrio (BRASIL, 1968; 1976; 1977).

A Portaria N° 1.428 de 26 de novembro de 1993, estabelece que para o exercicio das
funcBes do responsavel técnico ele deve contar com competéncia e autoridade para elaborar as
Boas Praticas de Fabricagdo na area de alimentos (BRASIL, 1993).

Neste contexto, os servicos de alimentacdo, conforme especificidades de
regulamentacdes federais, estaduais e municipais no qual est4 enquadrado, tem a necessidade
de responsavel técnico na assisténcia higiénico sanitaria dos processos produtivos. Em servicos
de alimentacdo que realizam producdo, industrializacdo, fracionamento, armazenamento e
transporte de alimentos industrializados, para ofertar um produto seguro e de qualidade devem
estar em constante aperfeicoamento das acdes de controle sanitario, entre elas as boas praticas
de fabricacdo (ANVISA, 2002).
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2 JUSTIFICATIVA

Para ofertar alimentos a populacdo com qualidade, seguranca e inocuidade, 0s
estabelecimentos produtores devem adequar-se as legislacdes vigentes aplicaveis, entre elas,
dispde-se a necessidade das boas praticas de fabricacdo. Neste contexto, embasado no
preconizado em leis precursoras vigentes tém-se o intuito de estudar a eficacia da implantacédo
das BPF’s em uma industria de produtos de origem animal a partir da assisténcia técnica

realizada por médico veterinario.
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3 OBJETIVO GERAL

Realizar implantacdo das boas praticas de fabricacio em um estabelecimento
produtor/industrializador de produtos de origem animal com ndo conformidades sob a
assisténcia da responsabilidade técnica do médico veterinario.

3.1. OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Aplicar lista de verificacdo de boas praticas disposta na RDC N° 275 para diagnosticar
0 atendimento as BPF’s em um estabelecimento produtor/industrializador de produtos de

origem animal;

- Implantar as boas préaticas de fabricacdo com a assisténcia do responsavel técnico,

médico veterinario;

- Avaliar eficacia da implantagdo das BPF’s a partir de reaplicacdo da lista de

verificacéo.
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4 REVISAO DE LITERATURA

4.1. SEGURANCA DOS ALIMENTOS

A alimentacdo é um direito humano bésico regido pela constitui¢do, assegurando ao
acesso regular e permanente, do ponto de vista de qualidade e quantidade. A oferta de alimentos
com qualidade, saudaveis, nutritivos e seguros sdo exigéncias dos consumidores, assim, tendo
pressionado 0s servicos de alimentacdo a garantir melhorias, entregando produtos que
assegurem sua comprovacao para conquistar a confianca do mercado consumidor (RAMOS &
VILELA, 2016).

O termo seguranga dos alimentos ¢ definido pela ISO 22000 como “garantia de que o
alimento ndo causara efeitos adversos a saude do consumidor quando for preparado e/ou
consumido de acordo com o uso pretendido” (ABNT, 2019).

O ndo cumprimento das exigéncias quanto a qualidade do produto ao apresentar defeitos
ao consumidor € de responsabilidade do produtor, fabricante, fornecedor ou importador, no que
dispde “projeto, fabricacdo, construcdo, montagem, férmulas, manipulacdo, apresentacao ou
acondicionamento de seus produtos, bem como por informages insuficientes ou inadequadas
sobre sua utilizacéo e riscos” (BRASIL, 1990).

O alimento com defeito ou que cause prejuizo ao consumidor é aquele que nao oferece
a seguranca que legitimamente se espera, portanto, adulterar, corromper ou alterar substancia
ou alimento tornando-o nocivo a saude € considerado crime federal. O alimento que apresenta
risco € um potencial causador das doencas transmitidas por alimentos — DTAS, estas
compreendem aos sintomas decorrentes a ingestdo de alimentos que possuam contaminantes
quimicos, fisicos ou biologicos (BRASIL, 2010).

Neste contexto, para garantia da seguranca dos alimentos e prevencdo das DTA’S o
governo federal e a ANVISA regulamentam legislacGes para controle higiénico-sanitario dos

processos produtivos e determina as boas préaticas na fabricagéo.

4.2. BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

As boas praticas de fabricacdo sdo procedimentos necessarios para a garantia da
qualidade dos alimentos, estabelecidas na industria de alimentos por legislagdes federais,

15



estaduais e municipais. Sao adotadas para obter padrdes de identidade e qualidade nos produtos
da area alimentos, visando a saude publica (BRASIL, 1993).

As legislagdes precursoras que tratam das BPF’s, exigem em sua maioria, a aplicacdo
aos estabelecimentos que realizam producéo, industrializacdo, fracionamento, armazenamento
e transporte de alimentos industrializados, estas sdo: Portaria 1.428, de 1993, Portaria N° 326,
de 1997 e Portaria N° 368, de 1997.

Visando cumprimento dos requisitos de regulamentacéo precursora (portaria N° 326), a
RDC 275 padronizou e atualizou estas legislacdes. Nela sdo dispostos o regulamento técnico
de procedimentos operacionais padronizados — POP’s e instaura-Se a lista de verificacdo de
boas praticas, devendo atende-la todos os estabelecimentos produtores e industrializadores de
alimentos, salvo os com regulamentacéo técnica especifica. Posteriormente, a RDC N° 216, de
15 de setembro de 2004 aprovou acerca do regulamento técnico de boas préaticas para servigos
de alimentacédo, aperfeicoando e dispondo seus requisitos nos servicos de alimentacéo
(BRASIL, 1997; 2002).

Portanto, as BPF’s sdo um procedimento requerido pelas legislacdes de forma a garantir
a qualidade do produto e sua seguranca, regularmente ha atualizagdes quanto as leis devendo o
profissional e o estabelecimento adequar-se as alteracdes. A sua aplicacdo se da no contexto de
cumprimento de requisitos higiénico-sanitarios relacionados a: edificacdo, instalagdes,
equipamentos, mdveis e utensilios; higienizacdo de instalacdes, equipamentos, moveis e
utensilios; controle integrado de vetores e pragas urbanas; abastecimento de 4gua; manejo de
residuos; manipuladores; matérias-primas, ingredientes e embalagens; preparacdo do alimento;
armazenamento e transporte do alimento preparado; exposi¢cdo ao consumo do alimento
preparado; documentacao e registro; e responsabilidade (BRASIL, 2004).

Considerando as legislacdes federais vigentes RDC 275 e RDC 216, seus requisitos e
itens de atendimentos, para a implantagdo das BPF’s ha a necessidade de adotar documentos e
registros, entre eles 0 manual de boas praticas — MBP e o0s procedimentos operacionais
padronizados — POP’s. O manual € a identidade do estabelecimento possuindo suas informac6es
e descrevendo as praticas realizadas, considerando o ambito sanitario conforme o que a

legislagdo preconiza. E definido como:

2.11 Manual de Boas Praticas: documento que descreve as operagdes
realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, 0s requisitos
higiénico-sanitarios dos edificios, a manutencdo e higienizacdo das

instalacbes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de
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abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitacdo
profissional, o controle da higiene e satde dos manipuladores, 0 manejo de
residuos e o controle e garantia de qualidade do alimento preparado.
(BRASIL, 2004).

Complementando as informacdes do manual, os procedimentos previstos nele devem
ser descritos instruindo sequencialmente operacdes rotineiras, quando tratar de higiene deve
conter os itens de natureza da superficie, método de higienizacdo, principio ativo e
concentragdo, ¢ tempo de contato. Portanto, os POP’s sdo “procedimentos escritos de forma
objetiva que estabelece instrugbes sequenciais para a realizacdo de operacgdes rotineiras e
especificas na manipulagdo de alimentos”, (BRASIL, 2004).

4.3. RESPONSABILIDADE TECNICA

A responsabilidade técnica é a atividade realizada por profissional certificado e
habilitado conforme disposto nas atribui¢Ges de seu respectivo conselho de classe, sendo este o
responsavel técnico. Sua atuacdo nos servigos de alimentacdo visa a qualidade dos produtos e
sua seguranca, obedecendo padrdes dispostos em legislacGes vigentes especificas, mas também
responde ética, legal e tecnicamente pelos atos profissionais em um empreendimento.
Ressaltando que sua atuagé@o deve ser na garantia de qualidade e ndo apenas na obrigatoriedade
do disposto na lei (CRMV-MG, 2008; CRMV-SP, 2019).

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (1999), os alimentos incluindo
bebidas, seus insumos e embalagens sdo considerados produtos passiveis de fiscalizacdo por
oferecem risco a saude publica, adicionalmente, o inciso XIX, ART. 10 da Lei n° 6.437, dispbe
sobre ser infracdo a industrializacdo de produtos de interesse sanitario sem a assisténcia de
responsavel técnico habilitado. Por esta razdo é importante o controle na industrializacdo dos
alimentos frente a manutencdo da saude publica e a necessidade da assisténcia do RT nos
estabelecimentos produtores/industrializadores, caso contrario, consistindo em multa
(BRASIL, 1977; 1999).

O profissional apto a realizar responsabilidade técnica em termos legais é aquele
capacitado com énfase na tecnologia de alimentos, considerando as funcdes a serem exercidas
e que esteja habilitado conforme as atribuicfes dadas em seus respectivos conselhos regionais.
Sua atuacdo é requerida conforme as legislacdes federais precursoras Lei n° 6.437, de 20 de

agosto de 1977 e o Decreto n° 77.052, de 19 de janeiro de 1976, na qual o Decreto em sua
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redacdo define o profissional habilitado, como sendo aquele com ocupag@es técnicas, que seja
capacitado com diploma ou certificacdo registrada em instituicdo de ensino regular, e
devidamente inscrito, quando for o caso, nos conselhos regionais pertinentes (BRASIL, 1976;
1977).

A Portaria 1.428 de 26 de novembro de 1993, que da diretrizes para o estabelecimento
de boas praticas de producdo e de prestacdo de servi¢os na area de alimentos, dispde que 0s
orgédos de vigilancia com os conselhos de classe devem associar-se para implementacao da
responsabilidade técnica aos profissionais com competéncia para atuar na area de alimentos, e
ainda dispde os requisitos basicos a serem atendidos pelo profissional. Portanto, as legislacdes
federais que regem a responsabilidade técnica deixam a carater dos conselhos de classe a
avaliacdo e atribuicdo de seus profissionais ao exercicio de RT, atentando-se ao determinado
nas legislacGes estaduais ou municipais, conforme ao tipo de atividade e a area de
comercializagdo do estabelecimento (BRASIL, 1993).

Ao médico veterinario, o exercicio de sua atuacdo na responsabilidade técnica esta

disposto na Lei 5.517, conferindo a competéncia privativa conforme o ART. 5°, alinea e:

e) a direcdo técnica sanitaria dos estabelecimentos industriais e, sempre que
possivel, dos comerciais ou de finalidades recreativas, desportivas ou de
protecdo onde estejam, permanentemente, em exposi¢do, em servigo ou para

qualquer outro fim animais ou produtos de sua origem; (BRASIL, 1968).

Portanto, os profissionais da medicina veterinaria que por sua vez escolhem atuar na
responsabilidade técnica em servigos de alimentagdo, possuem competéncia na oferta de
produtos de qualidade e seguros, atuando na saude publica e sendo responsabilizados quanto ao
ndo cumprimento das normas previstas. Adicionalmente, quando devidamente inscrito nos
sistemas CFMV/CRMVs, seguindo as normas de orientacdo técnico-profissional que regem a
funcéo e desempenhando papel de orientacdo, terd mais chances de sucesso dentro das empresas
(TONIN & CARLO, 2015).

Aos estabelecimentos produtores e industrializadores de POA’s destinados ao comércio
estadual no Amazonas com SIE, ficam sujeitos as determinagdes privativas do servigo de
inspecéo regido pela ADAF, que por sua vez através do Decreto 43.947, de 28 de maio de 2021
que dispde sobre a inspe¢do industrial e sanitaria de produtos de origem animal no Estado do
Amazonas, determina em relacdo a responsabilidade técnica que o érgdo exige a presenca do
profissional para controle da qualidade no estabelecimento, e este deve preencher requisito de

competéncia frente a profisséo e estar registrado no respectivo conselho (AMAZONAS, 2021).
18



5 MATERIAIS E METODOS

Este trabalho é uma pesquisa aplicada, desenvolvendo estudo da implantacéo das boas
praticas de fabricacdo em uma unidade de beneficiamento de carnes e produtos carneos pelo
profissional de medicina veterinaria, analisando a eficacia de forma qualitativa a partir da
observacao dos resultados obtidos.

A elaboracgéo do projeto de pesquisa compreendeu o periodo de novembro a dezembro
de 2021, posteriormente, foi realizada apresentacao e proposta do projeto perante a delimitacdo
de médicos veterinarios atuantes como responsaveis técnicos. Apds contato com os casos foi
realizado selecdo visando estabelecimentos produtores/industrializadores de produtos de
origem animal com ndo conformidades que permitisse a realizacdo deste estudo.

A abordagem no local foi estabelecida a partir de diagnostico das condi¢des higiénico
sanitérias através de checklist que utilizou como base a lista de verificacdo das boas préticas de
fabricacdo em estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos, disposta na RDC
n® 275, de 21 de outubro de 2002 (ANVISA, 2002). A partir da coleta dos dados, desenvolveu-
se estratégias de boas praticas de fabricacdo e sua implantagcdo ocorreu por meio de planilhas
de autocontrole.

A anélise dos dados da pesquisa é de cunho qualitativo, desenvolvida a partir da
aplicacdo de novo checklist baseado no ANEXO A, comparando estaticamente as mudancas

ocorridas do momento do diagnostico ao fim da pesquisa.

5.1. CARACTERIZACAO DA UNIDADE DE BENEFICIAMENTO DE CARNES E
PRODUTOS CARNEOS

O presente estudo foi desenvolvido em um servico de alimentacdo localizado em
Manaus, Amazonas, 0 mesmo ¢ caracterizado como uma unidade de beneficiamento de carnes
e produtos carneos conforme definicdo do RIISPOA, por realizar o processo de fracionamento
de matéria prima de origem animal (BRASIL, 2020).

No referido estabelecimento sdo aprovados 24 rotulos para comercializagdo de produtos
no estado do Amazonas, sendo eles: queijo fatiado, queijo interfoliado, queijo ralado, presunto
cozido fatiado, presunto de peru fatiado, mortadela fatiada, salame fatiado, queijo coalho

fatiado, entre outros. Devido a area de comercializacdo e as atividades realizadas no
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estabelecimento, 0 mesmo tém registro junto ao servigo de inspecéo estadual — SIE, de vigéncia
da ADAF.

A indUstria é considerada de pequeno porte, possuindo uma sala de manipulacéo
(FIGURA 1) com duas méaquinas fatiadoras e interfoliadoras, um ralador industrial e seladoras
a vacuo, na qual dividindo-se em dois turnos de producéo, produz em média 1,600kg de

produtos diariamente.

Figura 1 — Sala de manipulacéo.

Fonte: Autoria propria.

O processo produtivo inicia-se na recep¢do da matéria prima, advinda de origem
secundaria de estabelecimentos produtores com selos de inspe¢do SIE-AM, SISBI-POA ou SIF,
sendo armazenada em interior de camara fria refrigerada. O produto apos retirada de
embalagem secundaria passa pelo 6culo para sala de manipulacdo onde é retirado da
embalagem primaria e transportado em carro cuba inox para beneficiamento em forma de
fatiamento, interfoliacdo ou ralagem em equipamento correspondente. Apos beneficiamento
produto é embalado, etiquetado e armazenado em cagapas no interior de cAmara fria refrigerada

aguardando expedicdo. O fluxograma deste processo pode ser observado na FIGURA 2.
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Figura 2 - Fluxograma de producéo.

Recebimento

Armazenamento

Retirada de embalagem

Beneficiamento
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Interfoliagio Ralagem

Embalagem
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Fonte: Autoria propria.
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6 RESULTADOS E DISCUSSOES

6.1. APLICACAO DA LISTA E DIAGNOSTICO DO ATENDIMENTO AS BPF’S

A abordagem inicial compreendeu ao diagndstico da situacdo higiénico sanitaria do
estabelecimento embasado no disposto na RDC N° 275 e utilizando como modelo a lista de
verificacdo das boas praticas de fabricacdo em estabelecimentos produtores/industrializadores
de alimentos, presente no ANEXO A. Conforme o disposto na RDC supracitada e os itens da
lista de verificacdo, com o auxilio do médico veterinario responsavel foram coletados dados
mediante observacdo visual e fornecimento de informacdes do proprietario, 0s quais eram
classificados como conforme ou ndo conforme, e os itens ndo aplicaveis foram desconsiderados.

Os itens de atendimento considerados e as areas de aplicacao ficaram delimitadas em
69 itens de edificacdo e instalagcdes, 21 de equipamentos, mdveis e utensilios, 14 de
manipuladores, 27 de transporte e producédo do alimento e 18 de documentacao, totalizando 149
itens de atendimento na lista.

A aplicacdo da primeira lista de verificacdo de boas préaticas para realizar diagnéstico
do estabelecimento apontou que havia deficiéncia quanto a existéncia de manual de boas
praticas, procedimentos operacionais padronizados - POP’s, auséncia de registro das a¢fes de
higiene das instalacdes, equipamentos, mdveis e utensilios, e auséncia de programa de
capacitagdo e supervisao dos manipuladores. O resultado da verificagdo inicial das BPF’s pode

ser observado na tabela 1.

Tabela 2 — Dados da verificacdo inicial das boas praticas de fabricacéo.

AREAS D~E ITENS EM " ITENS NAO- "
AVALIACAO CONFORMIDADE CONFORMES

Edificacdo e instalagdes 35 50,7 % 34 49,3 %
Equipamentos, mdveis e

stensilios 11 52,3% 10 47,7 %
Manipuladores 7 50 % 7 50 %
Producéo do alimento 27 100 % 0 0%
Documentagao 0 0% 18 100 %

Fonte: Autoria propria.
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Com base nestes itens, foram elaboradas estratégias para adequagdo em plano de acéo,
o qual utilizou da adocéo das ferramentas de autocontrole, pois, relacionado a acdes de carater
dispendioso, houve limitagdes devido o estabelecimento estar em processo de mudanca para
novo local, portanto, o proprietario apresentou que seriam realizadas adequagdes apenas de

carater urgente.

6.2. IMPLANTACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

O atendimento as condi¢des higiénico sanitarias, conforme requisitado pela RDC 216,
dispde da necessidade dos estabelecimentos em possuir o manual de boas préaticas e 0s
procedimentos operacionais padronizados.

A empresa tinha em vigor um manual de boas préaticas de fabricacdo desatualizado
guanto aos novos processos produtivos, o qual abordava somente o fatiamento e interfoliagdo
dos produtos, ndo tendo incluso o novo processo de ralagem. Adicionalmente os itens de quadro
de funcionarios, higienizacdo das instalacdes e capacitacdo dos colaboradores ndo condiziam
com a realidade.

Portanto, o documento foi reformulado abordando os aspectos da empresa e 0s
requisitos da legislacdo aplicavel da seguinte forma:

a) Introducdo e defini¢des;

b) Caracterizacgdo da empresa;

c) Admissdo dos funcionarios;

d) Edificacdo, instalagdes, equipamentos, mdveis e utensilios;
e) Matéria primas, ingredientes e embalagens;

f) Fluxograma de Producao;

g) Normas Gerais de Higiene;

h) Higiene Pessoal,;

i) Higiene das InstalacGes, equipamentos, moveis e utensilios;
j) Manejo de residuos;

k) Aguas de Abastecimento;

I) Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas.

E os Procedimentos Operacionais Padronizados:

a) POP 01 — Controle Integrado de Pragas;
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b) POP 02 — Higienizacdo das Instala¢des, Equipamentos, Mdveis e Utensilios;
c) POP 03 - Higiene e satde dos manipuladores;

d) POP 04 — Higienizacéo do reservatorio de agua;

e) POP 05 — Controle de potabilidade da &gua;

f) POP 06 — Manejo de residuos.

A construcdo das documentacgdes foi com o auxilio do médico veterinario responsavel
e apos sua finalizagdo foram entregues e aprovados pelo proprietario. Com o avanco desta etapa
houve a formulacdo das planilhas de autocontrole considerando a estrutura do estabelecimento
e 0s requerimentos de registro, estando dispostas nos APENDICE A, B, C, D, E e F, as mesmas
tratam do registro de manutencao dos equipamentos, higienizacdo do reservatorio de agua e
troca de elemento filtrante, higienizacdo das instalacdes, da sala de manipulacéo, das camaras,
dos equipamentos de climatizacdo e registro de temperatura.

6.3. CAPACITACAO DOS COLABORADORES

Visando a conscientizacao dos colaboradores quanto as boas praticas de manipulacéao e

a instrucdo quanto a realizacdo dos registros das planilhas, foi realizado treinamento. O
contetdo programatico utilizou os requisitos requeridos na RDC 216 e as pautas que haviam
necessidade, sendo:

a) Higiene pessoal,

b) Higiene do ambiente;

c) Contaminantes alimentares;

d) Doencas transmitidas por alimentos;

e) Manipulacéo higiénica dos alimentos;

f) Boas préticas;

g) Instrucdo quanto ao preenchimento dos registros.

A capacitacdo ocorreu nas dependéncias da empresa sendo ministrado o treinamento
para 16 colaboradores, durante a palestra 0s mesmos retiraram duvidas e foram participativos
guanto aos temas e as recomendacdes dadas.

ApoOs capacitacdo observou-se mudangas graduais quanto a corre¢do dos habitos dos
colaboradores. O acompanhamento dos resultados foi realizado a partir de monitoramento,

sendo constatado as principais falhas dos manipuladores relacionadas a higiene pessoal, uso
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dos EPI’s e manipulagdo higiénica dos alimentos. Na constatagdo de ndo conformidade pelos
manipuladores, 0s mesmos eram orientados e ndo houve resisténcia quanto ao cumprimento das

recomendac@es dadas.

6.4. AVALIACAO DA IMPLANTACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

O atendimento dos itens da lista de verificacdes da RDC 275 foi 53,6%, retratando que
a industria é bem estruturada e suas instalagdes atendem aos requisitos basicos de boas préticas,
no entanto, os indices de documentacdo e registros, higiene das instalagdes, equipamentos,
moveis e utensilios, e o programa de capacitacdo dos manipuladores apresentavam deficiéncia
preocupante. O descumprimento dos itens esta relacionado em maioria a inexisténcia de
programas de autocontrole, ap6s a implantacdo das ferramentas de autocontrole visando o
atendimento das boas praticas, foi aplicado ao fim da pesquisa uma nova verificacdo apontando
os resultados dispostos no QUADRO 1.

Quadro 1 — Resultado comparativo das verificagdes de boas praticas por area.

Verificagdo das boas préticas de fabricacdo

120,00%
100,00%
80,00%
60,00%
40,00%
20,00% I
0,00% e Equipame x
Edlflgagao ntos, Manipulad Progggao Document
instalacOes méve'i§ ¢ ores alimento 4630
utensilios
m Verificacdo Inicial  50,70% 52,30% 50% 100% 0%
m Verificacao Final 68% 90,40% 92,80% 100% 77,70%

Fonte: Autoria propria.

Os itens relacionados a &rea de edificagdo dificilmente podem sofrer interferéncia do
médico veterinario quando o estabelecimento ja foi construido ou estd em funcionamento.

Relacionado a este fator e a limitagcdo financeira no estabelecimento ao momento da pesquisa,

25



os indices desta area apresentaram o menor acréscimo de atendimento. Este acréscimo de
atendimento as conformidades inicial de 35 itens e final de 47, estd relacionado ao
monitoramento no local, na verificacdo inicial ndo havia produtos de higiene pessoal em todas
as instalagdes sanitarias, a implantacdo dos POP’s, a instauracdo da importancia da higiene
pessoal através de capacitacdo e a presenca periddica do profissional no local incentivaram os
colaboradores a manter uma rotina de verificacdo da presenca dos produtos.

Outras mudancas nesta area foram ao item de higienizagdo, pois foram adotados o
registro das acdes e frequéncias de higienizacio dos componentes de climatizacdo (APENDICE
C) e das instalacdes (APENDICE E), treinamento quanto as operacdes e diluicio dos produtos
quimicos.

Na area de equipamentos, moveis e utensilios, o estabelecimento adequava-se aos itens,
com excecdo ao de higiene, apesar da adequada higienizacdo do local ndo havia registro
comprovando as ac¢des de limpeza e suas frequéncias, portanto, foi implantado os registros de
manutencdo dos equipamentos (APENDICE A), procedimentos e frequéncia de higiene
(APENDICE D). Juntamente a implantacio destes registros, houve treinamento aos
responsaveis quanto aos POP’s para realizacdo das acOes de limpeza, aumentando os itens de
atendimento a 19.

Aos manipuladores, as principais ndo conformidades estavam relacionadas a auséncia
de supervisao periodica do estado de satde, programa de capacitacdo dos manipuladores e falha
na higiene pessoal. Quanto a esta area foi realizado capacitacdo e monitoramento periodico
acerca de higiene pessoal e estado de salude, devido a periodicidade das supervisdes e as
recomendacg0Oes frequentes aos colaboradores ndo conformes, foi instaurado uma rotina de
prevencdo por parte dos colaboradores a tais inconformidades. O resultado das acOes
representou éxito no acrescimo dos indices, atendendo de 7 a 13 dos itens.

O estabelecimento atendeu em totalidade aos itens de producédo, portanto, no periodo
das implantagdes foram apenas realizados monitoramento para ndo ocorrer regresséo do
resultado, mas ao fim da pesquisa a efetividade desta area permaneceu.

Relacionado a area de documentacdo, o estabelecimento ndo estava adequado em
totalidade, este caso refere-se a0 MPB e os POP’s existentes estarem desatualizados e ndo
aplicaveis ao novo fluxo produtivo da empresa. Devido ao referido, foram desenvolvidos com
o auxilio do RT o MBP e os POP’s, apds aprovagdo foram aplicados juntamente com os
registros e verificados ao cumprimento e eficécia a partir de monitoramento. O resultado da

acao de boas praticas nesta area possibilitou o atendimento as conformidades dos itens da lista
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de verificacdo em 14, do total de 18 itens, que anteriormente possuia nenhum item em
conformidade.

O comparativo da aplicagdo da lista no diagnéstico e apos a implantacdo das boas
praticas apontou o0 aumento do atendimento dos itens da lista, estaticamente o estabelecimento
atendia a 53,6% dos itens sendo classificado no grupo 2 (atendimento de 51 a 75% dos itens),
com a implantagdo das BPF’s no local, foi possivel atender a 83,2% dos itens, obtendo a

classificacéo superior, grupo 1 (atendimento de 76 a 100% dos itens). TABELA 2.

Tabela 2 — Resultado do atendimento aos itens de boas praticas da RDC 275 da verificacdo

inicial e final.
Verificacgdo inicial Verificagéo final
Atendimento aos itens 80 124
Porcentagem de atendimento = 53,6% 83,2%
Classificacao Grupo 2 Grupo 1

Fonte: Autoria propria.

Sinhorini, Oliveira & Alfaro (2015), ao estudar o caso de uma industria de
processamento de residuos frigorificos com SIF, a mesma havia altos indices de atendimentos
aos itens de conformidade, mas havia falhas em higiene, producdo do alimento e instalagdes,
equipamentos e utensilios, com a realizacdo de auditorias e implantacdo das boas préticas
obteve aumento nos indices de conformidades e atingiu 0s objetivos estabelecidos da
implantacéo.

Corroborando com os resultados, Silva (2011), ao implantar as BPF’s em uma
agroindustria de pequeno porte com SIM obteve o atendimento inicial dos itens em 62% e o
final em 81%, utilizando a ado¢éo dos programas de autocontrole dispostos na Portaria 326/97,
Portaria 368/97 e RDC 275/02.

Em um acougue na cidade de Seropédica, RJ, o diagndstico inicial apontou o indice de
50% de conformidades, caracterizando o estabelecimento no grupo 1, e entre os indices
preocupantes estava documentagéo e registros, higiene da instalacéo e controle de pragas. Com
a implantacdo das BPF’s e instauracdo de plano de acdo, o estabelecimento em sua verificagdo
final obteve o atendimento de 82% dos itens avaliados (FRANCO, 2015).

A mudanca da situacdo no empreendimento estd ligada a implantagao das BPF’s, no

entanto, as boas préticas ndo atendem apenas aos requisitos basicos para a seguranca do
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processo produtivo mas também auxiliam na garantia de qualidade do produto. Segundo Ramos
& Vilela (2016), o avango tecnologico permitiu a inovagdo nos processos de gestdo, portanto,
as empresas estdo repensando o planejamento de suas a¢6es frente ao mercado competitivo.
Outro fator determinante para o éxito das BPF’s estd nos funcionarios, a implantacdo
dos programas de autocontrole necessita da contribuicdo destes para serem cumpridos e
monitorados. Saccol et. al. (2006), ao atribuir treinamento aos manipuladores e analisar testes
de conhecimento constatou a importancia em realizar capacitacdo e educacéo continuada pois
0 mesmo é efetivo em transmitir conhecimentos para evitar consequéncias de processamento

inadequado dos alimentos.
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7 CONSIDERACOES FINAIS

Alimentos seguros, idéneos e de qualidade sao requisitos basicos na oferta de alimentos,
o controle na qualidade nos servigos de alimentacdo é subsidiado por diversas legislacGes
sanitarias de ambito federal, estadual e municipal, as quais devem ser acompanhadas
periodicamente quanto a alteracfes ou revogacOes. Para aplicacdo de tais exigéncias na
industria de alimentos necessita assisténcia técnica de profissional habilitado com competéncia
e autonomia para o desenvolvimento das a¢des de higiénico sanitéarias.

Entre as exigéncias, as boas praticas de fabricagao sdo requisitos que devem ser adotados
nos estabelecimentos, no estudo, a implantacdo das ferramentas de boas praticas de fabricacéo
na unidade de beneficiamento de carnes e produtos carneos foi possivel a partir do
comprometimento do proprietario em dar autonomia para realizacdo das a¢des de implantacéo
¢ monitoramento das BPF’s, dos funcionarios em seguimento das recomendacdes para a
melhoria na manipulacdo higiénica dos alimentos e do médico veterinario pela assisténcia a
adequacao do estabelecimento aos itens de boas praticas requeridos e pelo processo de educacao
em salde e sensibilizacdo dos colaboradores a manipulagéo higiénica dos alimentos.

A aplicacdo da lista de verificagdo demonstrou-se simples e eficaz para obtencéo dos
dados, servindo como base para tomada de decisGes. Ao final deste trabalho foi possivel
verificar aumento nos indices de atendimento das boas praticas apds a implantagdo das BPF’s,
mas apesar do resultado satisfatorio, cabe analisar as ndo conformidades restantes, pois

apresentam-se como oportunidades de melhoria.
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60/livestock poultry.pdf>. Acesso em 20 de abril de 2022.
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APENDICE A - REGISTRO DE MANUTENCAO DOS EQUIPAMENTOS

Fatiados

REGISTRO DE MANUTENCAQ DOS

EQUIPAMENTOS

Emissdo:

Data

Equipamento

Observacio

Responsavel
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APENDICE B - REGISTRO DE HIGIENIZACAO DO RESERVATORIO DE AGUA

Fajasgdng

Delicia

REGISTRO DE I-_I[G[EI*II.E&(;‘-AD DE
RESEEVATORIO DE AGUA

Emizsio:

Documnento n™

Objetive: Atendimento 20 POP n® (04

Fesarvatoroe o™

Data

Obzarvagio

Hizenizador

Visto do Eesponsavel

C/HC

Azzmatura
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APENDICE C - REGISTRO DE HIGIENIZACAO DOS COMPONENTES DE
CLIMATIZACAO

- REGISTRO DE HIGIENIZAGAO Eumissio:
W CLIMATIZACAQ

Data Equipameanto Obzervagio Fesponzavel
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ANEXO A - LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO
EM ESTABELECIMENTOS PRODUTORES/ INDUSTRIALIZADORES DE
ALIMENTOS

Ministério da Sadade - MS
Agéncia Macional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA

Descnigao da Categonas
Descngdo da Categona:
Descngdo da Categona:
21 - RESPONSAVEL TECNICCG: 22 _FORMACAOQ ACADEMICA:

13 - RESPONSAVEL LEGATL/FROFRIETARIO DO ESTABELECTMENTC:

24 - MOTIVO DA INSPECAC:

() SOLICITACAQ DE LICENCA SANITARIA

() COMUNICACAD DO INICIO DE FABRICACAO DE PRODUTO DISPENSADO
DA OBRIGATORIEDADE DE REGISTRO

() SOLICITACAO DE REGISTRO

() PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA
() VERTFICACAQ OU APURACAO DE DENUNCIA

() INSPECAQ PROGRAMADA

() REINSPECAD _

() RENOVACAO DE LICENCA SANITARIA

{ ) RENOVACAO DE REGISTRO

() OUTROS

B-AVAITACAD [ s | HAD | HA®
1. EDIFICACAD E INSTALACGES

1.1. AREA EXTERNA
1.11. Area externa livre de focos de
msalubndade, de objetos em desuso ou
estranhos 20 ambiente, de vetores e outros
animals no patio e vizmhanca: de focos de
poara; de acimnlo de lixo nas mmediagdes,
de agua estaznada, dentre outros.

1.12. Vias de acesso mtemo com superficie dura
ou panvimentada, adequada ao transito
sobre rodas, escoamento adequado e

bmpas

1.2, ACESS0O

1.21. Dhreto, ndo comum 3 cutros usos |
habitacio).

1.3 AREA EXTERMNA

131 Area mterna Inte de objetos em desuso ou
estranhos 20 ambiente.

1.4, FIZO

141. MMatenal que pemmite facil & apropriada

hizemzagio (hso, resistents, drenados
com declive, impermeavel e cutros).

Este texto nao substitui o[s) publicado{s) em Diario Oficial da Unido.
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142

143

Ministerio da Saude - M3

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA

Em adequado estado de conservagado (e
de defeitos, rachaduras, tineas, bhwacos e
outros).

Sistema de drenapem dimensionado
adequadamente, sem acumulo de residuos.
Direnos, ralos sifonados e grelhas
colocados em locas adequados de foomz a
famlitar o escoamento & proteger contra a
entrzda de baratas, roedores ete.

B-AVATTACAQ

SIn

| NAC | NAM®

L5 TETO

L.31.

1.52.

Acabamento liso, em cor clara,
mipermeavel, de ol impeza e, quando

for o caso, desmfeccio.

Em adequado estado de conservagado (e
de trincas, rachaduras, wmdade, bolor,
descascamentos e outros).

1.6. PAREDES E DIVISORIAS

L.6.1.

162

1.63.

Acabamento hiso, mmpermeanel & de facil
himiemzacio até wma altura adequada para
todas as operacdes. De cor clara

Em adequado estado de conservagdo
(lnves de falhas, rachaduras, wmmdade,
descascamento e outros).

Erxisténcia de angulos abanlados entre as
paredes & o plzo & entre s paredes e o teto.

1.7. POETAS

L71.

1.73.

1.73.

Com superficie hza, de faml nmenizacio,
ajustadas aos batentes, zem falhas de
revestimento.

Portas externas com fachamento
automanco (mola, sistema elatromco on
outro} e com barrerras adequadas para
mipedir entrada de vetores & outros
animas (telas muhimetncas ou outro
sistema).

Em adequado estado de conservagdo
(livres de falhas, mchaduras, nowdade,

descascamento e outros)

1.B. JANEIAS E OUTEAS ABERTURAS

181

Com superficie hza, de faml lngenizacao,
ajustadas aos batentes, zem falhas de

Este texto ndo substitui ofs) publicadols) em Diario Oficial da Unido.
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182

183,

TevesIImento.

Exasténcia de protegao contra insetos e
roedores (felas milimétricas ou outro
sistema).

Em adequado estade de conservagao
(livres de falhas, mchaduras, unadade,

descascamento e oulros).

1.9, ESCADAS, ELEVADOFEES DE SERVICO, MONT.
ESTEUTUERAS AUXITIARES

ACARGA

SE

1.9.1.

192

Construides, localizados e uhlhirados de

forrna a nio serem fontes de confaminacio

D material apropnado, resistente, hzo e
mipermedvel. em adequade estado de
CONSETVACAD.

L10 INSTATACOES SANITARTAS E VESTIARIOS PARA OS5
MAMTPULADORES

L101.

L1102

1.10.3.

1104

L1105,

1106,

1107

L108
L10s

Cuando localizados 1zolados da area de
produgioe, acesso realizade por passagens
cobertas e calcadas.

Independentes para cada sexo (conforme
lemzlagdo especifica), idennficados e de
uso exchisive para mampulzderes de

alimentos.

Instalagfes samtanias com vasos sanitanos:;
mictorios e lavatonoes infegros e
proporgio adequada 20 niimero de
empregades (conforme legislagio
especifica).

Instalagbes samtanas servidas de agua
comente, dotadas preferencialmente de
tomeira com aclonamento automatico e
copectadas a rede de esgoto ou fossa
séphica.

Anséncia de commmcacio direta (melumdo
sistema de exaustio) com a area de
trabalho & de refemcdes.

Portas com fechamento automatico (mola,
sistema eletromes ou outro).

Pisos e paredes adequadas e apresentando
safisfatono estado de conservacio.

Iminzgdo e ventilagdo adequadas.

Instzlapdes samtanas dotadas de produtos
destinados a lnglene pessoal: papel
himemen, sabonete iqudeo mmodore anti-
séphico ou sabonete liguido inodoro e anhi-

Este texto nao substitui ofs) publicadols) em Diario Oficial da Unido.
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1.8.2.

1.8.3.

revestimento.

Exasténcia de protecdo contra insefos e
roedores (telas miliméticas ou outro
sistenna).

Em adequado estado de conservacio
(livres de falhas, rachaduras, unudade,

descazcamento e outros).

1.9. ESCADAS, ELEVATDMORES DE SEREVICO, MONT
ESTEUTURAS AUKITIARES

ACARGA

SE

1.1

192

Construdos, localizados e utilizados de

forma a ndo serem fontes de confaminacio

D mztenal apropriado, resistents. hiso e
mipermeavel, em adequado estado de
CONSEIvagao.

110 TNSTATACOES SANITARTAS E VESTIARIOS PARA OS5
MANTPULADORES

L1l

1102

1.10.3.

L.104.

L.105.

L.10&.

1107

1108
L10g

Chiando localizados 1solados da area de
produgdo, acesso realizado por passagens
cobertas e calgadas.

Independentes para cada sexo (conforme
lemslagdo especifica), identficados e de
uso exclisive para mampuladeres da

ahmentos.

Instalapfes samtarias com vasos sanitanos;
mictaros e lavatonos integros & em
proporgdo adequada a0 nimerc de
empregados (conforme lemislagdo
especifica).

Instzlagbes samtanas servidas de agua
comente, dotadas preferencialments de
tomelrs com aclonaments automaties e
conectadas a rede de esgoto ou fossa
séphica.

Anséncia de commmicacio diveta (mchnmdo
sisternz de exanstio) com a area de

trabalho e de refeicdes.

Portas com fechamento auwtomatico (mola,
sisternz elefrdmeo ou outro).

Pizos & paredes adequadas e apresentando
satisfatono estado de conservacio.

Dumiinzedo e venfilagio adequadas.

Instalagtes samitarias dotadas de produtos
destinzdos a ngiene pessoal: papel
higmiémeo, sabonete iqudo inodors anti-
séphico ou zabopete lowido imodore e anti-

Este texto N30 substitui ofs) publicados) em Didrio Oficial da Unido.
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L1010

11011
11012

L1013

1.10.14

LI01S

Ministerio da Saude - M5

Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitaria - ANVISA

sépiico, toalhas de papel ndo reciclado para
a5 maos ou outro sistema lngénico e
SEEUID Dara Secagem.

Presenca de lixeras com tampas & com
aclonamento nio manual.

Coleta fregiiente do lixo.

Presenca de avisos com o5 procedimentos
para lavagem das mdos.

Veshanos com area compativel e ammanos
madraduas para todos os manipuladores.

Duchas ou chuveiros sm mmsero suficients
{conforme lemslacio especifica), com agua
fnz ou com agua quente & fna

Apresentam-ze orgamzados e em adequado
estado de conservacao.

LIL INSTATACOES SANITARIAS PARA VISITANT

ES E QUTEOS:

1.IL1.

Instaladas totalmente independentes da
arez de produgio e himemizados.

112 TAVATORIOS HA AREA DE FRODUCAD:

1.12.1.

Exmstencia de lavatorios na area de
mampulacio com 3gua corrente, dotados
preforencialmente de tormena com
aclonamento automatco, em posigoes
adequadas em relagio ao fluxo de
produgic e servico, € am nimmers suficiente
de modo a atender toda a area de producio

Lavatomos em condipdes de higpiens,
dotados de sabonete ligmdo modoro ant-
sépiico ou sabonete liquido inodoro e anh-
séphico, toalhas de papel ndo reciclado ou
outro sistema Mgénico e sepuro de
secagem e coletor de papel amonados sem

contato manual.

B - AVALTACAD |

SIM

[ NAO | NA(

113 IWUMINACAQ E INSTATACAQ ELETRICA

1.13.1.

Matural ou artficial adequada a atvidade
desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos
fortes, sombras e contrastes excessivos.

1.13.2,

1.13.3.

Luminarias com protecio adequada contra
quebras & em adequado estado de
CODSEIVAcdn.

Instalacdes eletncas embubdas ou quando

Este texto nao substitui os) publicadol(s) em Diario Oficial da Unido.
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exteniores revestidas por tubulagdes
1solantes e presas a paredes e tetos.

1.14 VENTILACAOE CILIMATIFACAO:

1.14.1. Venfilagdo e coreulagdo de ar capazes de
garanfir o conforto témueo & o amblente
Inme de fungos, gases, fumaca, pos,
particulas em suspensio e condensacio de
vapares sem causar danos a producdo.

1142 Venhlagcio arhficial por meio de

equpamentols } ]:l.ng.ED.LIEI:]D(.{] & com
manutencio adequada ac tipo de

equUIpaAmMent.

1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente
com filtros adequados.

1.144 Exsténcia de remstro penodico dos

procedimentos de limpera & manutencio
dos componentes do sistema de
chimatizacio (conforme legislacio
especifica) afixado em loeal vasivel.

1.14.5 Sistema de exaustio & ou nsuflamento
com troca de ar capaz de prevenir
contarmnagdes.

1148 Sistema de exanstio e ou mnsuflamento
dotades de filtros adequades.

1147 Captagdo e diregio da comente de ar nao
seguem a diregio da area confamanada para
ares lirnpa.

115 HIGIENIZACAOQ DAS INSTALACOES

1151 Frusténeia de wm responsavel pela

operagio de himenizacio
comprovadamente capacitado.

1.15.2 Fregiencia de nmenizagdo das mstalagdes
adequada.

1.153 Exnsténcia de remstro da ]::.Lgl.enza-;:an

1.154 Produtos de ngiemzacio regulanzados
pelo Mimsténo da Sande.

1.15.5 Dhsponibilidade dos produtos de
himlemracio necessanos arealizagio da

operacdo.

1158 A dilmicio des produtes de h@.er_l.za-;aa
tempo de contato & modo de uso/aplicacio
obedecem as mstugdes recomendadas pelo
fabricante.

1.15.7 Produtos de lnmemzacio identificados
guardados em local adequado.

Este texto ndo substitui ofs) publicadois) em Diario Oficial da Unido.



Ministério da Sadde - MS
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA

1158 Dhspomibilidade e adequacdo dos utensibios
(eseovas, esponjas efe. ) necessanos a
realiracio da operagdc. Em bom estado de

COMSEIVACAD.
1.15.9 Higienizagio adequada.
1.16. CONTEOQLE INTEGEADD DE VETOEES E PRAGAS URBANAS:
1.16.1. Aunseéncia de vetores & pragas whanas ou

qualquer evidéncia de sua presenga como

fezes, ninhos e outros.

1.16.2 Adogio de medidas preventivas e
cometivas com o objetive de tmpedir a
atragio, o abngo, 0 acesso e ou
probiferacio de vetores e pragas whanas.

1.16.3 Ermn caso de adocio de controle quinmco,
existéncia de comprovante de execucio do
servigo expedido por empresa
especiabizada

1.17. ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.17.1. Sistema de abastecimento hgado a rede
publica.

1.17.2 Sistema de captagdo propna, protegido,
revesiido e distante de fonte de
contarmmagao.

1.173 Feservatorio de azua acessivel com
mstalagdo bidraulica com volume, pressio
e temperatura adequados, dotado de
tampas, em satisfatoria condicio de uso,
InTe de vazamentos, mfiltragdes &
descascamentos.

1174 Exnsténcia de responsavel
comprovadamente capacitado para a
| hiziemzagdo do reservatono da dgua.

1.17.5 Apropriada freqiéncia de nzenizacio do
reservatono de agua.
1178 Existéncia de remstro da lngenizacio do

reservatono de dgna ou comprovante de
execusan de servigo em caso de
tercemrlzacao.

1177 Encanamento em estado safisfatono e
ausencia de mfltragdes e mberconexdes,
evitando conexdo cruzada entre agua
potavel e ndo potavel.

1.17.8 Exasténcia de plamlha de repistro da troca
pencdica do elemento Altrante.
1179 Potabhdade da agua atestada por meio de

Este texto nao substitui ofs) publicado(s) em Diario Oficial da Unido.



1.17.10

1.17.11

1.17.12

1.17.13

Ministerio da Satde - MS

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria - ANVISA

laudos laboratonials, com adequada
penadicidade assinados por técmico
responsavel pela analize on expedidos por
Empresa tercewizada.

Dhspombilidade de reagentes e
equipamentos necessarios a analise da
potabilidade de apua realizadas no
estzbelecuments.

Controle de potzbilidade realizado por
técmeo comprovadamente capacitade.

Gelo produmdo com agua potavel,
fabricado, mamipulado e estocado sob
conpdigdes sanitanas sahsfatéras, quando
destinzde a entrar em contato com
alimento ou superficie que entre am
contato com alinento,

Vapor gerade a partir de agua potavel
quando uhlizado em contato com o
alimento ou superficie que entre eam
contato com o alimento.

B - AVATLTACAQ

SINI

[ NAD | NAM™

1.18. MANETD DOS RESIDUOS

1.18.1.

1.18.2

1.183

Becipientes para coleta de residuos no
mienor do estabelecimento de facil
himlemracio & transporte, devidaments
iderhficados e nmemzados
constantements; uso de sacos de lixo
apropriados. Quando pecessario,
reciplentes tampados com aclonamento
nio manmal

Betrada freqiiente dos residuos da area de
processamento, evitando focos de
contarmmagao.

Existéncia de area adequada para
estocagem dos residues.

118 ESGOTAMENTO SANITARIO

1181, Fossas, esgoto conectado 3 rede publica,
caixas de gordwa em adequado estado de
comservacao e funclonamento.

1.20. LEJAUTE

1.2001. Leizute adequads ao processo produtive:

numero, capacidade e distnbuigdo das

Este texto nado substitui ofs) publicado(s) em Dizrio Oficial da Unido.
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dependéncias de acordo com o ramo de
atividade, volume de produgdo e
expadicio.

1.20.2 Areas para recepgio e deposito de matérna-
prima, mgredientes & embalagens distmtas
das areas de produgio, armazenamento
expedicio de produto final.
OBSERVACOES
B - AVALIACAQ | sIM | NAO | N

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTEMSILIOS

2.1. EQUIPAMENTOS:

211

212

Equipamentos da linha de producio com

deserho e nimero adeguado 2o ramo.

Dhspostos de forma a permute fac1l aceszo
e memzagio adequada.

Superficies em contato com ahmentos
lisas, integras, Impermeavers, resistentes a
comrosdo, de facl Mpemzagico e de
material ndo contaminante.

Em adequado estado de conservagdo e
funcionamento.

Equpamentos de conservagio dos
alimentos (refngeradores, congeladores,
camaras fngonficas e outros), bem como
os destinados 30 processamento térmmeo,
com medidor de temperatinz locahizado em
local apropriado & em adequado
funcionamento.

Exasténcia de plamlhas de regmstro da
temperatura, conservadas durante periodo

adequado.

Erasténcia de remistros que comproven
que o5 equipamentos & MagUInATIos
PAssam por mantendo preventiva.

Erasténcia de remstros que comprovem a
calibragio dos mstmmentos &
equipamentos de medicdo ou comprovante
da exeougdo do servigo quande a
calibragio for realizada por empresas
tercemzadas.

2.2. MOVEIS (mesas, bancadzs, vitnnes, estantes)

Este texto ndo substitui ofs) publicado(s) em Diario Oficial da Unido.
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221 Em nimero suficiente. de matenal
apropniado, resistentes, Impearmeavels; em
adequado estade de conservagdo, com
superflcies Mmissras.

b3
[
[

Com desenho que permita umna facil
himlemzacio (hsos, sem mgosidades e
frestas).

23 UTENSILIOS

231 Matenal nde confanunante, resistentes a
comrosio, de tamanho e forma que
permutam facl imlemzacio: em adequado
estado de conservacio e em numero
suficiente & apropriado 2o fipo de operagdo
unlizada.

232 Armazenados em local apropnado, de
formz orgamzada e protegidos conha 2
contarmmagac.

1.4 HIGIENIZACAD DOS EQUIFAMENTOS E MAQUINAS E
UTENSILIOS

D05 MOVELS E

241 Exsténcia de um responsavel pela
operagao de himemzacio
comprovadamente capacitado.

242 Freqiiéncia de giemzagio adequada

243 Exasténcia de registro da lumemzacao.

244 Produtos de lnglenizacio regulanzados
pelo Mimsténo da Sands.

245 Dhsponibilidade dos produtes de
himlemzacio necessanos arealizacio da
OpETagdo.

246 Dihngdo dos produtos de imemzacio,
temnpo de contato e modo de usofaphcacio
obedecem 3 metrugdes recomendadas pelo
fabnecante

247 Produtos de lngienizacio identificados
| guardados em local adequads.

248 Dispomibilidade e adequacdo dos utensihos
necessanos a realizacio da operagio. Em
bom estado de conservacao.

249 Adequada glenizagio.

OBSEEVACOES

B - AVALIACAD e

[ NAO | NA()

3. MANTPULADOEES

3.1 VESTUARIOS:

3.11. | Unilizagio de uniforme de frabalko de cor |
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312

clara, adequade 3 atividade e exclusivo
para area de produgio.

Liropos & em adequade estado de

COnSEIvagin.

Assero pessoal: boa apresentagdo, asselo
corporal, mdos hmpas, unhas curtas, sem
esmalte, sem adornos (aneis, pulseiras,
brnees, ete); manipuladores barbeados,
com os cabelos protegdos.

3.2 HAB

ITOS HIGIENICOS:

321

322

Lavagem cmdadosa das maos antes da
mampulacio de alimentos, principalments
apos qualguer interrupgao e depots do uso
de samitanos.

Mampuladores nido espirram sobre os
alimentos, ndo cospem. ndo tossem, nao
fimam, ndo mampulam dinheiro ou ndo
praticam outros ztos que possanm
contammar o alimento.

Cartazes de onentagdo aos mampuladores
sobre a comreta lavagemn das maos e demais
hakitos de hipiene afixados em locas
apropriados.

3.3. E5TADO DE SATIDE:

331

Ausencia de afecodes cutineas, fendas e
supuragbes; auséncia de smiomas e
mfecghes respiratorias, gastrointestinals e
oculares.

3.4 PROGEAMA DE CONTEOQOLE DE SAUDE:

341 Existéncia de superisdo penodica do
estado de sande dos mampuladores.

342 Existéncia de remstro dos exames
realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTECAQ INDIVIDUATL.:

351 Utibiracio de Equipaments de Protecio
Individual.

3.6 FROGEAMA DE CAPACTTACAD DOS MANTPULADORES E SUTPERVISAQ:

361 Exnsténcia de programa de capacitagdo
adequado e continue relacionado a hgiens
pessoal e 3 mampulacio dos alimentos.

362 Exusténcia de remstros dessas capacitagdes.

363 Exusténcia de supervisdo da higiene
pessoal e manipulacdo dos ahmentos.

364 Existéncia de supervisor comprovadaments

capacitado
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OBSEFVACOES

B-AVATTACAQ

SIM

| WAO | MA(

4. FREODUCAQ E TEANSPORTE DO ATLTMENTO

4.1. MATERIA-PEIMA, INGEEDIENTES E EMBATLAGENS:

4.1.1.

412

4110

4.1.11

Operaghes de recepgio da matéria-piima,
mgredientes & embalagens sio realizadas
local protegido e 1z0lado da area de

Processamento,

Matenzs - primas, ingredientes &
embalagens inspecionados na recepcdo.

Existéncia de plamalhas de controle na
recepgac (temperahua e caractenisheas
sensonas, condigdes de transporte e
oufros).

Matenzs-primas e meredientes aguardando
hberagio e aqueles aprovados estio

devidamente 1dentificados.

Matenzs-primas, meredientes &
embalagens reprovados no confrole
efetuado na recepcdo sdo devolvidos
mediatammente ou identficados &
ammzzenzdos em local separado.

Fotulos da maténa-primaz e meredientes
atendem 3 legzislacio.

Cnténos estabelecidos para a selecdo das
maténas-primas sio baseados na seguranca

do alimento.

Armzzenamento em local adequade e
orgamzade; sobre estrados distantes do
pi=o, ou sobte paletes, bem conservados &
hmpes, ou sobre outro sistema aprovado,
afastados das paredes & distantes do teto de
forma que permita aproprada
higiernracio, thminacdo e circulagdo da
ar.

Uso das matérias-primas, mgredientes &
embalagens respeita 2 ordem de entrada
dos mesmos, sendo observado o prazo de
validade.

Acondicionaments adequado das

emnbalagens a2 serem uilizadas.

Fede de fiio adequada ao volume & aos
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diferentes ipos de matenas-primas e
meredientas.

4.2 FLUXO DE PRODUCAQD:

421 Locas para pre - preparo ( area sma’)
1solades da area de preparo por bameira
fisica ou técuca.

422 Controle da curculagdo e acesso do pessoal.

423 Conservagdo adequada de materans
destinados ao reprocessamento.

424 Ondenado. linear & sem cruzamento.

B-AVATTACAD [ sIM | WAO | HAM

4 3. ROTULAGEM E ARMAFFNAMENTO:

43.1.

432

433

434

435

43146

437

438

439

Dhzeres de romulagern com idenhficacio
vizivel & de acordo com a legislacio

| vizente.

Produto final acondicionado em

embalagens adequadas e integras.

Almmentos armazenados separados por ipo
ou grupo, sobre estrados distantes do prso,
ou sobre paletes, bem conservados e
limpeos ou sobre outro sistema aprovado,
afastados das paredes & distantes do teto de
formnz a permatr apropriada himemzacio,
thimmagio e cireulacio de ar.

Aunzencia de matenal estranho, estragado
oul HOXICO.

Armzmenamento em local hmpo e
conservado

Contrele adequade e existencia de plamlha
de remistro de temperatura, para ambientes
com conirole férmuce.

Bede de fino adequadz ao velume e aos
diferentes tipos de alimentos.

Produtos avariados, com prazo de vahdade
vencide, devohades ou recolludes do
mercade devidamente identficados e
armzzenzdos em local separado e de forma

| crgamzada.

Produtos finais aguardando resultado
analifico ou em quarentena e aqueles
aprovadeos devidamente 1dentificados.

4.4. CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FIMNAL:

441

| Existéneia de controle de qualidade do
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442

443

444

produto final.

Emasténcia de programa de amostragem
para analise laboratonal do produto final

Existéncia de lando laboratonal atestando
o controle de qualidade do produto final,
assinado pelo técmeo da empresa
responsavel pela analize ou expedido por
empresa terceinzada.

Exsténcia de equipamentos e materials
necessanos para anahize do produto final
realizadas no estzbelecimento.

4.5 TEANSPORTE DO FRODUTO FINAL:

4351, Produto transportado na temperatura
espectficada no rofulo.

4352 Velculo limpo, com cobertura para
protecdo de carga. Auséncia de vetores e
pragas urbanas ou qualguer evidéncia de
sua presenca como feres, mnhos e outros.

453 Transporte mantém a2 immtegnidade do
produto.

454 Veieulo ndo transporta outras cargas gue
comprometam a seguranga do produto.

4355 Presenca de equipaments para contrele de
temperatura quando se transporta
alimentos que necessitam de condigdes
especials de conservacio.

OBSERVACOES

B-AVALIACAD | sIM | HAO | HAM®

5 DOCUMENTACAD

5. 1. MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABEICAC AC:

5.1.1. COperagdes executadas no estabelecimento

estdo de acordo com o Manual de Boas
Praticas de Fabnicagdo.

5.2, PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:
5.2.1. Hipemragio das instalapdes, equpamentos e utensilios:
5211 Emxasténcia de POP estabelacido para este
e
5212 POP descrite esta sendo cumpnido.
5.22 Controle de potabilidade da agua:
5221 Exsténcia de POF estabelecido para
controle de potabilidade da agua.
£33

.......

POP descrito esta sendo cumpnido.
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523 Hipens e zande dos manpulzdores:
5231 Exastencia de POP estabelecido para este
tiem.
5232 POP descenito esta sendo cumpnido.
5.2 4 Manejo dos residuos:
5241 Esasténcia de POP estabelecido pams este
rem.
5242 POP descrito esta sendo cumprido.
5.2.5_ Maputencio preventiva e calibracio de equipamentos.
5251 Exastencia de POP estabelecido para este
e
5252 POP descrito esta sendo cumprido.
5.2.6. Confrole infegrado de vetores e pragas wrbanas:
5261 Exastencia de POP estabelecido para este
rem.
5262 POP descerito esta sendo cumprido.
5.2.7. Selecdo das maténas-primas, ingredientes & embalagens:
5271 Exasténcia de POP estabelecido para este
e
5272 POP descrito esta sendo cumprido.
B-AVAITACAO | SIM [ NAQ | MAM™)
5.2.8. Programa de recolhimento de alinventos:
5281 Exastencia de POP estabelecido para este
term.
5282 POP descrito esta sendo cumprido.
OBSERVACOES

C - CONSIDEFACOES FINAIS

D - CLASSIFICACAQ DO ESTABELECIMENTO

Compete aos orgaos de vigilines sanitana estaduais e distntal, em arbenlacdo com o
org3o competents no Ambito faderal) a construgdo do panorama samitane dos
estabelecimentos produtores indusmahzadores de almentos, mediante sisternatizacio
dos dados obfidos nesse item. () panorama sanitano sera uhhizado come crténio para
defimedo e prionizagdo das estratémas institucionals de infervencio.

(I GRUPO 1 - 76 A 100% de atendimento dos 1tens

() GEUPO 2 - 51 A 75% de atendimento dos itens
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[ () GRUPO 3 - 0 A 50% de atendimento dos itens

E - BESPONSAVEIS PELA INSFECAOD

MNome 2 assinatura do responsavel Mome e assinztura do
responsavel

Matmcula:

Matmeula:

F - BESPONSAVEL PELA EMPEESA

MNome e assmatura do responsavel pelo estabelecimento

[TOCAL: [DATA:

(*) NA: Nao se aplica

(*) Republicada por ter saido com incorrecdo, do onigmal no DO, n® 206, de 23-10-
2002, Segio 1, pag. 126
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