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Resumo

As agroindustrias familiares destacam-se cada vez mais, sendo essas as
maiores responsaveis pela producdo de alimentos no Brasil, exigindo dos
produtores maior atencao quanto aos possiveis riscos de contaminagao, que por
sua vez violam a integridade do produto. A implantacdo de programas de de
qualidade capacita 0 empreendimento na regulamentacao perante a legislacao
vigente, garantindo a seguranca dos alimentos. Portanto, o presente trabalho
teve como objetivo elaborar o Manual de Boas Praticas de Fabricagcdo de uma
Agroindustria no Sertdo Pernambucano. Inicialmente aplicou-se uma lista de
verificacdo, onde foi possivel avaliar as instalagdes, equipamentos e utensilios,
manipuladores, transporte e documentacdo. Através da identificacdo das
inconformidades, foi desenvolvido um plano de acao, onde consta a descricao
dos itens nao conformes, a acao corretiva a ser tomada, o prazo estipulado e o
responsavel pela acdo. Foram elaborados os Procedimentos Padroes de Higiene
Operacional, as Instrucdes de Trabalho, planilhas de verificacdo e monitorizacao
e por fim o Manual de Boas Praticas de Fabricacdo. O maior nimero de
inconformidades encontradas foram a auséncia de documentacao,
manipuladores e equipamentos (Figura 1). Através da elaboracdo do Manual de
Boas Praticas de Fabricacdo a agroindustria estara regulamentada perante a
legislacao vigente e estara ofertando um produto seguro ao mercado.

Palavras-chave: Agricultura familiar, Boas Praticas de Fabricacdo, Legislacao.



Abstract

Family agribusinesses stand out more and more, these being the main
responsible for the production of food in Brazil, demanding from producers more
attention as to the possible risks of contamination, which in turn violate the
integrity of the product. The implementation of quality programs empowers the
enterprise in the judicial legislation before the current legislation, ensuring food
safety. Therefore, the present work had as objective to elaborate the Manual of
Good Manufacturing Practices of an Agroindustry in the Sertdo Pernambucano.
Initially a checklist was applied, where it was possible to evaluate how facilities,
equipment and utensils, handlers, transport and documents. Through the
identification of non-conformities, an action plan was developed, which contains
a description of the non-compliant items, the corrective action to be taken, the
stipulated deadline and the person responsible for the action. Standard Operating
Hygiene Procedures, Work Instructions, verification and monitoring worksheets
and finally the Manual of Good Manufacturing Practices were prepared. The
greatest number of non-conformities found were the lack of documents, handlers
and equipment (Figure 1). Through the elaboration of the Manual of Good
Manufacturing Practices, the agroindustry regulated by the current and

necessary legislation providing a safe product to the market.

Keywords: Family farming, Good Manufacturing Practices, Legislation.
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1. INTRODUCAO

As agroindustrias sao empreendimentos familiares, que geram renda
através do beneficiamento e manipulacédo de produtos agropecuérios de origem
animal e/ou vegetal. Por serem produzidos em menor escala, esses produtos se
tornam Unicos, principalmente relacionados aos atributos sensoriais. As
agroindustrias possuem instalacdes préprias ou fazem uso de instalacbes

comunitarias para o beneficiamento dos produtos (TORREZAN et al., 2017).

A producao agroindustrial proporciona o desenvolvimento econdmico
regional, gerando uma melhoria nas condi¢des de vida do homem do campo.
Assim, buscando um maior crescimento social, essas agroindustrias se
organizam em grupos, por meio de cooperativas ou associacdes, 0 que as
tornam mais fortes no mercado (WIVES; KUHN, 2018).

A procura por alimentos saudaveis, que tragam algum beneficio para a
salide e que sejam seguros esta cada vez maior. Logo, o produtor deve estar
atento a riscos potenciais de contaminagdo que seus produtos podem estar

sujeitos ao longo das etapas de elaboracdao (MELO et al., 2018).

Desta forma, para assegurar a qualidade dos produtos elaborados, esses
empreendimentos precisam atender as condigdes higiénico-sanitarias, que sao
regidas pela Resolucao n® 275, de 21 de outubro de 2002 da ANVISA (BRASIL,
2002). Para cumprir as exigéncias da legislacdo, € necessario a elaboragcao do
Manual de Boas Praticas de Fabricacdo, onde nele deve constar as Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF) e os Procedimentos Padrdao de Higiene
Operacional (PPHO) ou Procedimentos Operacional Padrdao (POP) que séo
definidos como um conjunto de procedimentos que vao garantir a seguranca dos
produtos, manipuladores e consumidores.

As Boas Praticas devem estar presentes desde a recepgao da matéria-
prima, processamento, até o envio do produto para comercializagdo. Englobando
a manutencdo e higienizagdo das instalagbes, equipamentos e utensilios;
controle da agua de abastecimento; controle de vetores e pragas urbanas,
higiene e saude dos manipuladores; registros e documentacdao de
rastreabilidade. Assegurando assim a qualidade dos produtos e proporcionando
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um ambiente de trabalho mais eficiente (SILVA; CORREIA, 2009; MACHADO et
al., 2015).

2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo Geral

Elaborar o Manual de Boas Praticas de Fabricacdo de uma Agroindustria

no Sertdo Pernambucano.

2.2. Objetivos especificos

e Aplicar check list para avaliar as condi¢cbes higiénico-sanitarias do
estabelecimento;

e Elaborar plano de agdo, com base nas nao conformidades encontradas;

e Elaborar os Procedimentos Padrao de Higiene Operacional (PPHO);

e Elaborar o Manual de Boas Praticas da agroindustria.

3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Agroindustria Familiar

As agroindustrias surgem do principio cultural e histérico de agricultores
que utilizavam técnicas herdadas para a plantagéo, manipulacao e conservagao
dos alimentos, que primeiramente serviam como fonte de alimentacdo para a
familia e, posteriormente comercializagdo do remanescente, gerando assim uma
renda familiar (FERREIRA et al, 2017).

A introducdo de agroindustrias no meio rural, acaba se tornando um
caminho para o desenvolvimento regional, visto que sdo gerados novos postos
de trabalho, melhorando as condi¢cbes de vida dos produtores e valorizagéo das
terras. S&o empreendimentos no qual a familia produz geralmente em terras
proprias ou de vizinhos, com o intuito de processar essa matéria-prima,
agregando valor aos produtos (LIMA, C., 2015).

Buscando evitar ou superar eventuais obstaculos individuais, as
agroindustrias habitualmente se organizam em grupos, como cooperativas ou
associagdes, trazendo além de beneficios econémicos coletivos, capacitagdo
dos produtores para novas praticas, estimulo de colaboracdo entre seus
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integrantes, transformando-os mais fortes e competitivos no mercado
(TORREZAN, 2017).

Para garantir a qualidade dos produtos elaborados, as agroindustrias
devem adotar procedimentos como as Boas Praticas de Fabricacao, como prevé
a Resolucao n° 275, de 21 de outubro de 2002 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA).

A Associacdo dos Agricultores da Serra dos Paus Déia (AGRODOIA)
localizada no municipio de Exu-PE conta com cerca de 40 familias que trabalham
com agricultura familiar sustentavel. A agroindustria se dedica a coleta e

beneficiamento de espécies nativas da regido como murta, cambui e jenipapo.

3.2Seguranca de Alimentos

Em decorréncia dos consumidores estarem cada vez mais atentos quanto
a seguranca dos alimentos e os beneficios que estes podem oferecer a saude,
os produtores devem estar em concordancia com os padrées exigidos pelas
legislacbes vigentes. Garantindo assim, que a empresa se mantenha no
mercado e que satisfaca seu publico e atenda as exigéncias preconizadas pela
legislacao brasileira (CARDOSO, 2018).

Em virtude de os alimentos passarem por diversas etapas de
processamento até chegarem aos consumidores, os produtores devem estar
atentos quanto aos possiveis contaminantes, visto que, os alimentos estao
susceptiveis a sofrerem contaminacdo por agentes quimicos, fisicos e
microbioldgicos. A acdo desses agentes nos alimentos pode acarretar doengas,
conhecidas por DTA’s (Doengas Transmitidas por Alimentos) (FLORES; MELO,
2015)

A maior parte das DTA’s pode ocorrer principalmente pela falta de habitos
de higiene do manipulador, mas condi¢cdes higiénico-sanitarias da estrutura

fisica, e das técnicas inapropriadas de processamento (SOUZA, 2017).

Segundo a Organizacdo Mundial da Saude (OMS) as doencas
transmitidas por alimentos se caracterizam pela ingestao de alimentos ou agua
contaminada por agentes quimicos, fisicos e bioldgicos, que representam um
Sério risco a saude, como bactérias, virus, parasitas, toxinas, prions, agrotoxicos,
substancias quimicas e metais pesados (BRASIL, 2010).
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Existem cerca de 250 tipos de doencas alimentares, dentre as quais a
Salmonella spp., Escherichia coli e Staphylococcus aureus sao 0s principais
agentes envolvidos em surtos. No Brasil no ano de 2018, foram notificados 503
surtos de DTA’s e 9 6bitos relacionados (BRASIL, 2019).

Logo, os produtores devem adotar medidas que assegurem um ambiente
de trabalho mais eficiente e que garanta a comercializacdo de um alimento
seguro, que é aquele isento de contaminagdes e que nao causa danos a saude

dos consumidores.

3.3 Controle de Qualidade

Qualidade é um parametro onde se espera obter resultados positivos para
com seus consumidores, bem como atender suas necessidades e exigéncias. E
percebida pelo consumidor por meio de atributos de sabor, odor, caracteristicas
visuais e até composi¢do nutricional, estando diretamente relacionada a todos
o0s setores e processos de uma agroindustria (BERTI, 2016).

O Controle de qualidade & compreendido como sendo um conjunto de
medidas que auxiliam na obtencdo de um produto inécuo, que tenha uma
qualidade higiénico-sanitaria satisfatéria e que nao ofereca riscos a saude do
consumidor, objetivando sempre diminuir custos desnecessarios com
desperdicios, prejuizos além de evitar insatisfagdes dos clientes (LIMA, J.,
2015).

A utilizacdo de programas de qualidade como Boas Praticas de
Fabricagdo (BPF’s) e Procedimentos Padréo de Higiene Operacional (PPHO),
séo requisitos obrigatérios, presentes na legislacao, no qual os estabelecimentos
devem seguir (PAULA, 2017). E essencial que se tenha uma constante
manutencdo desses programas, pois, irdo garantir o bom funcionamento do

empreendimento e, consequentemente, a preservagao dos alimentos.

3.3.1 Boas Praticas de Fabricagcao (BPF)

As Boas Préticas de Fabricagdo englobam um conjunto de medidas que
devem ser utilizadas por todos o0s estabelecimentos produtores/
industrializadores de alimentos. Devem ser aplicadas em toda a cadeia
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produtiva, desde a manutengédo das condi¢cdes sanitarias do ambiente, até os
habitos de higiene pessoal (BRASIL, 2004; FISTER, 2014).

A introducado das boas praticas no ambiente de trabalhado acarreta na
diminuicéao de perdas desnecessarias de produtos ou matérias-primas, producao
mais barata e com menores riscos de contaminacao. Além de contribuirem para

um ambiente de trabalho mais operacional (VIOLANTE, 2018).

3.3.2 Procedimentos Padrées de Higiene Operacional (PPHO)

Conforme descrito na Resolugao DIPOA de 10 de maio de 2003 (BRASIL,
2003), Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional (PPHO) sao processos
descritos, desenvolvidos, implantados e monitorados , no qual tem a finalidade
de estabelecer padrdes de higiene para o estabelecimento, afim de evitar
contaminagdes diretas ou cruzadas e a adulteragdo do produto, garantindo
assim sua qualidade e integridade por meio da higiene antes, durante e depois
das operacoes.

Esses procedimentos sado constituidos através da monitorizacao, agdes
corretivas e preventivas, registros e verificacdes rotineiras dos procedimentos e
de sua eficiéncia, além de treinamentos e capacitacdo de pessoal (MACEDO,
2013).

O PPHO deve ser estruturado em nove pontos basicos:

e Potabilidade da agua;

e Condicoes e higiene das superficies de contato com os alimentos;

e Prevencao contra a contaminagao cruzada;

e Higiene dos colaboradores;

e Protecao contra contaminantes e adulterantes dos alimentos;

e Identificacdo e estocagem adequada de substancias quimicas e de
agentes toxicos;

e Saude dos colaboradores;

e Controle integrado de pragas;

¢ Registros.

A implantagdo dos PPHO tem o intuito de reduzir ou eliminar riscos de

contaminacéo aos alimentos. Neles devem estar detalhados como deve ser feito
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a higienizacao correta e a concentracdo adequada dos agentes quimicos, EPI
necessarios, métodos de monitorizacdo, acgdes corretivas, registros e
verificagdes. A utilizacdo desses procedimentos auxilia na garantia de um
produto com melhor qualidade nutricional e sensorial e na preservacao da pureza
e inocuidade dos alimentos (COLETTO, 2012).

3.3.3 Manual de Boas Praticas de Fabricacao

O Manual de Boas Praticas € um documento no qual esta descrito as
operacoes e procedimentos que séo realizados no estabelecimento, incluindo os
requisitos sanitarios dos edificios, a manutencao e higienizacao das instalacoes,
equipamentos e utensilios, o controle da agua de abastecimento, controle
integrado de vetores e pragas urbanas, controle da higiene e saude dos
manipuladores, com a finalidade de garantir a seguranca do produto final e
conformidades do estabelecimento perante a legislagéo vigente (BRASIL, 2002;
BRASIL, 2004).

4. MATERIAL E METODOS

4.1. Area de estudo

O trabalho foi realizado nos meses de outubro e novembro de 2020 na
Associacado dos Agricultores Familiares da Serra dos Paus Déia (Agroddia)
situada no municipio de Exu, Sertdo Pernambucano. E composta por mais de 40
familias de agricultores, onde trabalham com agricultura familiar sustentavel e
realizam o processamento de alimentos provenientes da sua producao rural,
como cambui, murta, jenipapo, maracuja, roma, jatoba, gergelim, araca boi,
velame, citronela e demais diversidades que sao utilizadas para a producgao de
farinhas, licores, geleias, doces, Oleos essenciais que sédo extraidos de caule,
folhas e flores, e 6leos carreadores que sao extraidos de sementes e frutos.

4.2. Aplicacao de check list e diagnéstico situacional

Inicialmente, foi aplicado a lista de verificacao (check list) de boas praticas
de fabricacdo in loco, conforme RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002 da
ANVISA. A lista aborda pontos das edificacbes e instalagcdes (79 itens),

equipamentos, moveis e utensilios (21 itens), manipuladores (14 itens);
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producao e transporte do alimento (33 itens) e documentagdo (17 itens);
obtendo-se como resposta SIM, NAO ou NAO SE APLICA, que est4 exposto no
ANEXO 1. Apés a aplicagao da lista de verificagéo foi realizado um diagndstico
situacional de maneira detalhada sobre a estrutura do prédio, condicdes
higiénico-sanitarias, manipulagdo dos produtos, equipamentos utilizados,
potabilidade da 4gua, descarte de residuos e colaboradores.

4.3. Plano de acao

A medida que foram identificados as ndo conformidades de acordo com o
check list aplicado, foi elaborado um plano de acao adaptado as necessidades
da agroindustria, com a finalidade de corrigir as ndo conformidades identificadas.
O plano de acdo é composto pelos itens avaliados como nao conformes, a
descricdo das ndo conformidades, a acao corretiva a ser tomada, o prazo
estipulado para a adequacao e o responsavel por realizar e autorizar a correcao
(ANEXO 2).

4.4. Elaboracao dos Procedimentos Padrao De Higiene
Operacional (PPHO)

Foram elaborados 4 PPHO: Higienizacao das instalagdes, equipamentos
e utensilios; Controle da potabilidade da agua; Higienizacdo e saude dos
manipuladores e Controle integrado de pragas e vetores. Também foi elaborado
planilhas de matriz de responsabilidade e verificagéo de atividades.

4.5. Elaboracao do Manual de Boas Praticas de Fabricacao

O Manual de Boas Praticas foi elaborado de acordo com a realidade da
agroindustria, contendo em anexo os PPHO, registros de processos e folhetos
informativos, como preconiza a legislacdo vigente. A correcdo ficou sob a
responsabilidade da professora Ménica Correia Gongalves, Engenheira de
Alimentos e docente da Universidade Federal de Campina Grande — campus
Pombal e a aprovacéo sera realizada pelo responsavel da agroindustria.

5. RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1. Aplicacao de Check list e Diagnostico situacional
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Os resultados obtidos a partir da aplicagéo do check list (conformidades e
nao conformidades), ao qual a agroindustria foi submetida, encontram-se

expostos na Figurai.

Figura 1: Percentual de conformidades e nao-conformidades encontrados na
agroindustria.
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Trasporte
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Conforme observado na Figura 1, as instalacdes obtiveram 73,42% de
conformidade dos itens avaliados. Embora esteja situada em area rural, no qual
possui maior probabilidade de focos de poeira, o entorno da agroindustria é
provido de cascalhos, nos quais ajudam para que nao se tenha a geracao de

muita poeira.

Em relagéo as condic¢es fisicas, a agroindustria possui piso, paredes e
teto de material de facil higienizagdo, sendo de cor clara e em bom estado de
conservagao, existéncia de angulos abaulados entre o piso e as paredes. As
portas de janelas sdo de superficie lisa, ajustadas aos batentes, porém, as portas
n&o possuem fechamento automatico e ndo possuem barreiras para impedir a

entrada de vetores e pragas, bem como as janelas.

As instalagbes sanitarias estdo em uma area isolada da area de producgao,
possuem banheiros e vestiarios independentes para cada sexo, sdo dotados de
agua corrente e com torneiras de acionamento automatico, as portas dos
banheiros possuem sistemas de molas e 0s pisos e paredes apresentam
satisfatério estado de conservacdo. Existéncia de lavatérios na area de
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manipulagdo, porém, ndo se tem avisos com procedimentos para a lavagem

corretas das maos.

Quanto a higienizacao das instalacées, ndo se tem um responsavel
capacitado para a higienizacéao, conforme dito pela colaborada da agroindustria,
todos os agregados auxiliam na limpeza, nao se tem registros de higienizacéao,
assim como os materiais de limpeza nao sao regularizados pelo Ministério da

Saude, eles produzem seu préprio sabao.

A higienizacao do reservatério de 4gua € realizada a cada seis meses,
como preconizado na legislagdo (BRASIL, 2013). Porém, ndo ha registros da
higienizagao, ou existéncia de planilhas relacionadas a troca de filtros.

Os residuos gerados na agroindustria sdo utilizados para adubagéo,
melhorando a qualidade do solo e manutencao da fertilidade. Fazem uso de uma
fossa séptica, na qual trata os dejetos de forma eficiente, produzindo efluentes
que podem ser utilizados como fertilizantes.

Em relacdo aos equipamentos, os 33,33% de nao conformidades
apresentadas na Figura 1, sdo referentes a nao possuirem planilhas de registros
de manutencado, temperatura e calibracdo dos equipamentos. Nao ha um
responsavel pela higienizagdo comprovadamente capacitado, bem como os
produtos utilizados nao sao regularizados pelo Ministério da Saude.

No quesito manipuladores, os mesmos fazem uso de equipamentos de
protecao e de uniformes limpos e de cor clara. E possuem habitos higiénicos de
acordo. As nao conformidades encontradas nesse item sao referentes a nao ter
a existéncia de programas de capacitagdo, embora tenha sido relatado por uma
colaboradora que os manipuladores passaram por um treinamento relacionado
as Boas Praticas de Fabricacdo, ndo foram emitidos os certificados, como

também nao houve constancia desses treinamentos.

No tocante a producgéo e transporte de alimentos, foi o item onde se teve
maior percentual de ndo aplicacdo, pois os produtos elaborados, ndo sao
produzidos em larga escala. Embora a agroindustria fagca o uso de métodos para
que os produtos ndo sofram contaminagdes durante o processamento, estes néo

passam por andlises que garantam sua qualidade final.
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No item documentagdo, ndo foram constatadas conformidades. Nao
existe nenhum Manual de Boas Praticas de Fabricagdo, ou de Procedimentos
Padrao de Higiene Operacional (PPHO). A existéncia desses documentos, de
acordo com a legislacéo, é a garantia da elaboracao de produtos de qualidade,
visto que, neles estao descritos de forma objetiva, instrugdes sequenciais para a
realizacao de operacoes rotineiras e especificas na producédo, armazenamento
e transporte de alimentos , tal qual a manutencdo e higienizacdo das
instalagbes, equipamentos e utensilios, controle da dgua do abastecimento,
controle de vetores e pragas urbanas, higiene e saude dos manipuladores
(BRASIL, 2002).

Segundo a RDC 275/02, de acordo com a lista de verificagdo, os
estabelecimentos sao classificados em trés grupos, sendo o Grupo 1 (Bom) com
76 a 100% de atendimento dos itens, Grupo 2 (Regular) com 51 a 75% de
atendimento dos itens e Grupo 3 (Ruim) de 0 a 50% de atendimento aos itens.
Na Figura 2, esta apresentado a porcentagem de conformidades da
agroindustria de acordo com os resultados obtidos a partir da aplicacao da lista
de verificagéao.

Figura 2: Classificagao do estabelecimento conforme RDC n° 275 da ANVISA.

Classificacao da Agroindustria

Conforme = Ndo Conforme ®m N3ao se aplica

Pode-se observar que a agroindustria em questdo possui 60% de
conformidades, sendo classificada como regular (Grupo 2). Lima, J. (2015) ao
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trabalhar com implementacao de controle de qualidade em agroindustria na
cidade de Pombal-PB, encontrou resultados semelhantes ao desta pesquisa,
sendo classificada também no Grupo 2. Em ambos os trabalhos foram
encontradas as maiores ndo conformidades nos itens documentagao e controle

de qualidade do produto final.
5.2. Elaboracao do Plano de Acao

O plano de acao foi elaborado de acordo com as nao conformidades
encontradas através da aplicacdo do check list disponivel na RDC n°® 275 da
ANVISA.

Para cada item identificado como nao conforme, foi descrito uma acao
corretiva e estipulado um prazo para que a associacao pudesse se adequar. Um
dos itens onde foi possivel encontrar mais ndo conformidades foi quanto a
auséncia de documentacao. Outro ponto muito importante foi a implantacao de
barreiras contra pragas e vetores nas portas e janelas. O plano de acao
encontra-se no ANEXO 2, onde é possivel verificar os demais itens que

necessitam mudar e suas devidas corregdes.
5.3. Elaboracao do PPHO e Manual de Boas Praticas de Fabricacao

Nos PPHO foram descritos os métodos de higienizacado corretos que a
empresa devera seguir, com base na legislagdo vigente, e foram elaborados
conforme as condi¢cdes e necessidade do ambiente. Consiste agora em a
agroindustria firmar um compromisso de seguir todos os procedimentos,
evitando assim possiveis riscos para os alimentos e o consumidor. Os
procedimentos elaborados encontram-se nos ANEXOS do manual de Boas
Praticas de Fabricacao.

No Manual de Boas Praticas de Fabricacdo é apresentado a realidade
encontrada na agroindustria, além de procedimentos a serem adotados. Nele
consta alguns anexos, incluindo os PPHO, planilhas e registros de verificagao.
O Manual de Boas Préticas de Fabricacdo encontra-se no ANEXO 3.

Deverao ocorrer revisbes e mudancas no Manual de Boas Praticas de
Fabricagdo caso surja alguma alteracdo na agroindustria, as documentacoes

devem sempre estar em dias e de acordo com as mudangas realizadas.
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6. CONCLUSOES

A agroindustria apresenta algumas nao conformidades como a
inexisténcia de cartazes informando sobre a lavagem correta das maos,
auséncia de barreiras contra pragas e vetores nas portas e janelas, uso de
produtos que ndo sdo regularizados pelo Ministério da Saude, auséncia de
Manual de Boas Préticas de Fabricacao, e através destas, foi possivel elaborar
um plano de acéo, com as devidas corregoes.

Com a elaboracdo e implementacdo do Manual de Boas Praticas a
agroindustria atendera o preconizado pela legislacao brasileira, para a producao
de alimentos seguros ao consumidor, visto que a qualidade esta diretamente

ligada as condi¢cées em que o produto foi submetido durante o processamento.
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ANEXOS
ANEXO 1- CHECK LIST APLICADO

LISTA DE VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO EM
ESTABELECIMENTOS PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE
ALIMENTOS

NUMERO/ ANO: 01/2020

A — IDENTIFICAGAO DA EMPRESA

1 — RAZAO SOCIAL: Associacdo dos Agricultores da Serra dos Paus Déia

2 — NOME FANTASIA: AGRODOIA

3 — ALVARA/LICENCA SANITARIA: | 4 — INSCRICAO
ESTADUAL/MUNICIPAL

5 - CNPJ: 6 — FONE: 7 - FAX:

8 — EMAIL: agrodoia@yahoo.com.br

9 — ENDERECO: Serra dos Paus Doéia 10 — N2: 11 - COMPL:

12 — BAIRRO: 13 — MUNICIPIO: | 14 — UF: PE 15 — CEP:
Exu 56230-000

16 — RAMO DA ATIVIDADE: 17 - PRODUACAO MENSAL:

Agroindustria de Processamento

18 — NUMERO DE FUNCIONARIOS: 6 | 19 - NUMERO DE TURNOS:

20 — CATEGORIA DOS PRODUTOS:

21 — RESPONSAVEL TECNICO: 22 - FORMOCAO ACADEMICA:

23 — RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

24 — MOTIVO DA INSPECAO:

S = SIM (CONFORME); N = NAO CONFORME; NA = NAO SE APLICA
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AVALIACAO

NA

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA:

1.1.1 Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente, de vetores e outros animais no patio e vizinhanca; de
focos de poeira; de acumulo de lixo nas imediagdes, de agua estagnada,

dentre outros.

1.1.2 Vias de acesso interno com superficie dura ou pavimentada, adequada

ao transito sobre rodas, escoamento adequado e limpas.

1.2 ACESSO:

1.2.1 Direto, ndo comum a outros usos (habitagao).

1.3 AREA INTERNA:

1.3.1 Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.

1.4 PISO:

1.4.1 Material que permite facil e apropriada higienizagéo (liso, resistente,

drenados com declive, impermeavel e outros).

1.4.2 Em adequado estado de conservacédo (livre de defeitos, rachaduras,
trincas, buracos e outros).

1.4.3 Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem acumulo de
residuos. Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados em locais adequados
de forma a facilitar o escoamento e proteger contra a entrada de baratas,
roedores etc.

1.5 TETOS:

1.5.1 Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil limpeza e, quando
for o caso, desinfecgéo.
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1.5.2 Em adequado estado de conservacao (livre de trincas, rachaduras, | X

umidade, bolor, descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Acabamento liso, impermeavel e de facil higienizagcdo até uma altura | X
adequada para todas as operacgoes. De cor clara.

1.6.2 Em adequado estado de conservacao (livres de falhas, rachaduras, | X

umidade, descascamento e outros).

1.6.3 Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e o piso e entre as | X

paredes e o teto.

1.7 PORTAS:

1.7.1 Com superficie lisa, de facil higienizagao, ajustadas aos batentes, sem | X
falhas de revestimento.

1.7.2 Portas externas com fechamento automatico (mola, sistema eletrénico X
ou outro) e com barreiras adequadas para impedir entrada de vetores e outros

animais (telas milimétricas ou outro sistema).

1.7.3 Em adequado estado de conservacao (livres de falhas, rachaduras, | X

umidade, descascamento e outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.8.1 Com superficie lisa, de facil higienizagéo, ajustadas aos batentes, sem | X

falhas de revestimento.

1.8.2 Existéncia de protecao contra insetos e roedores (telas milimétricas ou X

outro sistema).

1.8.3 Em adequado estado de conservacéo (livres de falhas, rachaduras, | X

umidade, descascamento e outros).

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS E ESTRUTURAS
AUXILIARES
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1.9.1 Construidos, localizados e utilizados de forma a nao serem fontes de X
contaminacgao.

1.9.2 De material apropriado, resistente, liso e impermeéavel, em adequado X
estado de conservagao.

B — AVALIACAO S |IN |NA

1.10 INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES:

1.10.1 Quando localizados isolados da area de producao, acesso realizado

por passagens cobertas e calgcadas.

X

1.10.2 Independentes para cada sexo (conforme legislacdo especifica),
identificados e de uso exclusivo para manipuladores de alimentos.

1.10.3 Instalagbes sanitarias com vasos sanitarios; mictorios e lavatérios
integros e em proporgcao adequada ao numero de empregados (conforme

legislacao especifica).

1.10.4 Instalacbes sanitarias servidas de 4&gua corrente, dotadas
preferencialmente de torneira com acionamento automatico e conectadas a

rede de esgoto ou fossa séptica.

1.10.5 Auséncia de comunicacao direta (incluindo sistema de exaustao) com

a area de trabalho e de refeicoes.

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

1.10.7 Pisos e paredes adequadas e apresentando satisfatorio estado de

conservacgao.

1.10.8 lluminacao e ventilagcdo adequadas.

1.10.9 Instalagdes sanitarias dotadas de produtos destinados a higiene
pessoal: papel higiénico, sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete
liquido inodoro e antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado para as maos

ou outro sistema higiénico e seguro para secagem.
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1.10.10 Presenca de lixeiras com tampas e com acionamento ndo manual.

1.10.11 Coleta frequente do lixo.

1.10.12 Presenca de avisos com os procedimentos para lavagem das maos.

1.10.13 Vestiarios com area compativel e armarios individuais para todos os

manipuladores.

1.10.14 Duchas ou chuveiros em numero suficiente (conforme legislacao

especifica), com agua fria ou com agua quente e fria.

1.10.15 Apresentam-se organizados e em adequado estado de conservacao.

1.11 INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS:

1.11.1 Instaladas totalmente independentes da éarea de produgdo e
higienizados.

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO:

1.12.1 Existéncia de lavatérios na area de manipulagdo com agua corrente,
dotados preferencialmente de torneira com acionamento automatico, em
posicdes adequadas em relacao ao fluxo de producéo e servico, e em nimero
suficiente de modo a atender toda a area de producgao.

1.12.2 Lavatoérios em condi¢cées de higiene, dotados de sabonete liquido
inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e antisséptico, toalhas de
papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem e coletor

de papel acionados sem contato manual.

1.13 ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA:

1.13.1 Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem

ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos.

1.13.2 Luminéarias com protecdo adequada contra quebras e em adequado

estado de conservacéo. preventiva.
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1.13.3 Instalagbes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidos por

tubulacdes isolantes e presas a paredes e tetos.

1.14 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.14.1 Ventilagdo e circulagdo de ar capazes de garantir o conforto térmico e
o ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pés, particulas em suspensao e
condensacao de vapores sem causar danos a producao.

1.14.2 Ventilacao artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e com

manuten¢édo adequada ao tipo de equipamento.

1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados.

1.14.4 Existéncia de registro periddico dos procedimentos de limpeza e
manutengdo dos componentes do sistema de climatizacdo (conforme
legislacao especifica) afixado em local visivel.

1.14.5 Sistema de exaustdo e ou insuflamento com troca de ar capaz de

prevenir contaminagoes.

1.14.6 Sistema de exaustao e ou insuflamento dotados de filtros adequados.

1.14.7 Captacao e direcao da corrente de ar ndo seguem a dire¢ao da area

contaminada para area limpa.

1.15 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:

1.15.1 Existéncia de um responsavel pela operagdo de higienizagao X
comprovadamente capacitado.

1.15.2 Frequéncia de higienizacéo das instalagbes adequada.

1.15.3 Existéncia de registro da higienizacéo. X
1.15.4 Produtos de higienizagao regularizados pelo Ministério da Saude. X
1.15.5 Disponibilidade dos produtos de higienizacao necessarios a realizagcao

da operacao.

1.15.6 A diluicdo dos produtos de higienizagédo, tempo de contato e modo de X

uso/aplicacéo obedecem as instru¢des recomendadas pelo fabricante.
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1.15.7 Produtos de higienizacdo identificados e guardados em local

adequado.

1.15.8 Disponibilidade e adequacao dos utensilios (escovas, esponjas etc.)

necessarios a realizagao da operacao. Em bom estado de conservacao.

1.15.9 Higienizacao adequada.

1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

1.16.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua

presenga como fezes, ninhos e outros.

1.16.2 Adocao de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir

a atracao, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo de vetores e pragas urbanas.

1.16.3 Em caso de adogao de controle quimico, existéncia de comprovante
de execucado do servico expedido por empresa especializada.

1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.17.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

1.17.2 Sistema de captacéao propria, protegido, revestido e distante de fonte

de contaminacao.

1.17.3 Reservatério de agua acessivel com instalagao hidraulica com volume,
pressdo e temperatura adequados, dotado de tampas, em satisfatéria
condicdo de uso, livre de vazamentos, infiliracoes e descascamentos.

1.17.4 Existéncia de responsavel comprovadamente capacitado para a

higienizac&o do reservatdrio da agua.

1.17.5 Apropriada frequéncia de higienizag&o do reservatério de agua.

1.17.6 Existéncia de registro da higienizacao do reservatério de agua ou

comprovante de execugao de servigco em caso de terceirizagao.

1.17.7 Encanamento em estado satisfatério e auséncia de infiltracées e

interconexdes, evitando conexao cruzada entre agua potavel e ndo potavel.
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1.17.8 Existéncia de planilha de registro da troca peridédica do elemento

filtrante.

1.17.9 Potabilidade da agua atestada por meio de laudos laboratoriais, com
adequada periodicidade, assinados por técnico responsavel pela analise ou

expedidos por empresa terceirizada.

1.17.10 Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios a analise

da potabilidade de agua realizadas no estabelecimento.

1.17.11 Controle de potabilidade realizado por técnico comprovadamente

capacitado.

1.17.12 Gelo produzido com agua potavel, fabricado, manipulado e estocado
sob condicdes sanitarias satisfatorias, quando destinado a entrar em contato
com alimento ou superficie que entre em contato com alimento.

1.17.13 Vapor gerado a partir de 4gua potavel quando utilizado em contato
com o alimento ou superficie que entre em contato com o alimento.

B — AVALIACAO

NA

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS:

1.18.1 Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento de
facil higienizacdo e transporte, devidamente identificados e higienizados
constantemente; uso de sacos de lixo apropriados. Quando necessario,

recipientes tampados com acionamento ndo manual.

1.18.2 Retirada frequente dos residuos da area de processamento, evitando

focos de contaminagéo.

1.18.3 Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos.

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.19.1 Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de gordura em

adequado estado de conservagao e funcionamento.
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1.20 LEIAUTE:

1.20.1 Leiaute adequado ao processo produtivo: numero, capacidade e
distribuicdo das dependéncias de acordo com o ramo de atividade, volume de

producao e expedicao.

1.20.2 Areas para recepcdo e depdsito de matéria-prima, ingredientes e
embalagens distintas das areas de producao, armazenamento e expedi¢ao de

produto final.

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS:

2.1.1 Equipamentos da linha de produgdo com desenho e nimero adequado
ao ramo.

2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizacao adequada.

2.1.3 Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis,

resistentes a corrosao, de facil higienizacdo e de material ndo contaminante.

2.1.4 Em adequado estado de conservagao e funcionamento.

2.1.5 Equipamentos de conservagdo dos alimentos (refrigeradores,
congeladores, camaras frigorificas e outros), bem como os destinados ao
processamento térmico, com medidor de temperatura localizado em local

apropriado e em adequado funcionamento.

2.1.6 Existéncia de planilhas de registro da temperatura, conservadas durante X
periodo adequado.
2.1.7 Existéncia de registros que comprovem que 0Ss equipamentos e X

magquinarios passam por manutencao preventiva.
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2.1.8 Existéncia de registros que comprovem a calibracao dos instrumentos e X
equipamentos de medicdo ou comprovante da execugao do servico quando a
calibracao for realizada por empresas terceirizadas.

2.2 MOVEIS: (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

221 Em numero suficiente, de material apropriado, resistentes,|X
impermedaveis; em adequado estado de conservacdo, com superficies

integras.

2.2.2 Com desenho que permita uma facil higienizacdo (lisos, sem |X

rugosidades e frestas).

2.3 UTENSILIOS:

2.3.1 Material ndo contaminante, resistentes a corrosao, de tamanho e forma | X
que permitam facil higienizacdo: em adequado estado de conservagao e em
numero suficiente e apropriado ao tipo de operacao utilizada.

2.3.2 Armazenados em local apropriado, de forma organizada e protegidos | X

contra a contaminagéo.

2.4 HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E DOS MOVEIS E
UTENSILIOS:

2.4.1 Existéncia de um responsavel pela operagdo de higienizacao X

comprovadamente capacitado.

2.4.2 Frequéncia de higienizacao adequada. X
2.4.3 Existéncia de registro da higienizagao. X
2.4.4 Produtos de higienizagao regularizados pelo Ministério da Saude. X

2.4.5 Disponibilidade dos produtos de higienizagdo necessarios a realizagao | X

da operacao.

2.4.6 Diluicdo dos produtos de higienizacdo, tempo de contato e modo de X
uso/aplicacéo obedecem as instru¢cdes recomendadas pelo fabricante.
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2.4.7 Produtos de higienizacao identificados e guardados em local adequado.

2.4.8 Disponibilidade e adequacao dos utensilios necessarios a realizacdo da
operacao. Em bom estado de conservacgao.

2.4.9 Adequada higienizagao.

3. MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO:

3.1.1 Utilizacao de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade e

exclusivo para area de producao.

3.1.2 Limpos e em adequado estado de conservagao.

3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentagéo, asseio corporal, mdos limpas, unhas
curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.);

manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulacdo de alimentos,

principalmente apds qualquer interrupcao e depois do uso de sanitarios.

3.2.2 Manipuladores n&o espirram sobre os alimentos, ndo cospem, nao
tossem, ndo fumam, ndo manipulam dinheiro ou ndo praticam outros atos que

possam contaminar o alimento.

3.2.3 Cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das
m&os e demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE:

3.3.1 Auséncia de afecc¢des cutaneas, feridas e supuracdes; auséncia de

sintomas e infec¢des respiratdrias, gastrointestinais e oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:

36




3.4.1 Existéncia de supervisdo periddica do estado de saude dos

manipuladores.

3.4.2 Existéncia de registro dos exames realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL:

3.5.1 Utilizacao de Equipamento de Protecao Individual.

X

3.6 PROGRAMA DE CAPACITAGCAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISAO:

3.6.1 Existéncia de programa de capacitacdo adequado e continuo
relacionado a higiene pessoal e a manipulacao dos alimentos.

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitacdes.

3.6.3 Existéncia de supervisdo da higiene pessoal e manipulagdo dos

alimentos.

3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado.

4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

4.1.1 Operagoes de recepcao da matéria-prima, ingredientes e embalagens
séo realizadas em local protegido e isolado da area de processamento.

4.1.2 Matérias-primas, ingredientes e embalagens inspecionados na

recepgao.

4.1.3 Existéncia de planilhas de controle na recepcao (temperatura e
caracteristicas sensoriais, condi¢ées de transporte e outros).

4.1.4 Matérias-primas e ingredientes aguardando liberacdo e aqueles
aprovados estdo devidamente identificados.

4.1.5 Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle
efetuado na recepcdo sdo devolvidos imediatamente ou identificados e

armazenados em local separado.
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4.1.6 Roétulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislacao.

4.1.7 Critérios estabelecidos para a selecdo das matérias-primas sao
baseados na seguranga do alimento.

4.1.8 Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados
distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos, ou sobre outro
sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do teto de forma que

permita apropriada higienizagao, iluminagéo e circulagéo de ar.

4.1.9 Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita a ordem
de entrada dos mesmos, sendo observado o prazo de validade.

4.1.10 Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas.

4.1.11 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de matérias-
primas e ingredientes.

4.2 FLUXO DE PRODUCAO:

4.2.1 Locais para pré-preparo ("area suja") isolados da area de preparo por

barreira fisica ou técnica.

4.2.2 Controle da circulagcao e acesso do pessoal.

4.2.3 Conservagao adequada de materiais destinados ao reprocessamento.

4.2.4 Ordenado, linear e sem cruzamento.

4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL:

4.3.1 Dizeres de rotulagem com identificagdo visivel e de acordo com a
legislagéo vigente.

4.3.2 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras.

4.3.3 Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre estrados
distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos ou sobre outro
sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do teto de forma a
permitir apropriada higienizac¢ao, iluminacao e circulagao de ar.

4.3.4 Auséncia de material estranho, estragado ou téxico.
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4.3.5 Armazenamento em local limpo e conservado

4.3.6 Controle adequado e existéncia de planilha de registro de temperatura, X
para ambientes com controle térmico.

4.3.7 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de alimentos.

4.3.8 Produtos avariados, com prazo de validade vencido, devolvidos ou
recolhidos do mercado devidamente identificados e armazenados em local
separado e de forma organizada.

4.3.9 Produtos finais aguardando resultado analitico ou em quarentena e X
aqueles aprovados devidamente identificados.

4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:

4.4.1 Existéncia de controle de qualidade do produto final. X
4.4.2 Existéncia de programa de amostragem para andlise laboratorial do X
produto final.

4.4.3 Existéncia de laudo laboratorial atestando o controle de qualidade do X
produto final, assinado pelo técnico da empresa responsavel pela analise ou
expedido por empresa terceirizada.

4.4.4 Existéncia de equipamentos e materiais necessarios para analise do X

produto final realizadas no estabelecimento.

4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL.:

4.5.1 Produto transportado na temperatura especificada no rotulo.

4.5.2 Veiculo limpo, com cobertura para protegcdo de carga. Auséncia de
vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presencga como fezes,

ninhos e outros.

4.5.3 Transporte mantém a integridade do produto.

4.5.4 Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a seguranga do
produto.
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4.5.5 Presenca de equipamento para controle de temperatura quando se X
transporta alimentos que necessitam de condi¢cdes especiais de conservagao.

B — AVALIACAO: N |NA
5. DOCUMENTACAO

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

5.1.1 Operagbes executadas no estabelecimento estdo de acordo com o X
Manual de Boas Praticas de Fabricagao.

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

5.2.1 Higienizacao das instalagdes, equipamentos e utensilios:

5.2.1.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para X
este item.

5.2.1.2 PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido. X
5.2.2 Controle de potabilidade da agua:

5.2.2.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para X
controle de potabilidade da agua.

5.2.2.2 PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido. X
5.2.3 Higiene e saude dos manipuladores:

5.2.3.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para X
este item.

5.2.3.2 PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido. X
5.2.4 Manejo dos residuos:

5.2.4.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para X
este item.

5.2.4.2 O PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito estda sendo cumprido. X
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5.2.5.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para X
este item.

5.2.5.2 O PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito estd sendo cumprido. X
5.2.6.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para X
este item.

5.2.6.2 O PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito estd sendo cumprido. X
5.2.7.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para X
este item.

5.2.7.2 O PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito estd sendo cumprido. X
B — AVALIACAO: NA
5.2.8.1 Existéncia de PROGRAMA DE AUTOCONTROLE estabelecido para

este item.

5.2.8.2 O PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido. X

C - CONSIDERAGCOES FINAIS
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D- CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

( ) GRUPO 1- 76 A 100% de atendimento dos itens
( ) GRUPO 2- 51 A 75% de atendimento dos itens

(X) GRUPO 3- 0 a 50% de atendimento dos itens

E - RESPONSAVEL PELA INSPECAO

Local e data: AGRODOIA- 30/10/2020

Nome e assinatura:

Maria Eduarda Dantas Candido

F - RESPONSAVEL PELO ESTABELECIMENTO

Local e data:

Nome e assinatura: AGRODOIA- 30/10/2020
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ANEXO 2 — PLANO DE ACAO

ltem Descricao das nao conformidades | Acao corretiva Prazo Responsavel
1. EdificacoOes e instalacoes

1.7.2 As portas ndo apresentam barreiras | Deve-se providenciar telas milimétricas | 3 meses
para impedir a entrada de vetores e | para as portas
pragas

1.8.2 As janelas nao apresentam barreiras | Deve-se providenciar telas milimétricas | 3 meses
pra impedir a entrada de vetores e | para as janelas
pragas

1.10.12 | Nao contém avisos com os | Dispor nas imediagcdes requeridas, | 1 més
procedimentos de higiene das maos | cartazes com o0s procedimentos de
no banheiro. higienizagdo das maos.

1.15.1 | Nao existe um  profissional | Designar responsabilidades para os | Imediato. O
capacitado responsavel pela | colaboradores e capacitar os mesmos | responsavel
higienizagéo. para que possam realizar determinados | pela

processos. agroindustria
devera
designar.

1.15.3 | Nao ha registros de higienizacao. Disponibilizar os registros para a |1 més

verificacao da efetividade da

higienizagéo.
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1.154 | Os produtos de limpeza séao | Substituir todos os produtos que ndo | 1 més
adquiridos no comércio local e ndo | atendem as exigéncias e comprar
possuem regulamentacdo ou sao | somente produtos regulamentados no
produzidos pelos colaboradores. MS.

1.15.6 |Nao sao realizadas diluicoes | Verificar diluicbes recomendadas e o | 1 més
corretas. tempo de contato de acordo com o

material a ser higienizado.

1.17.4 |Nao existe um  profissional | Designar responsabilidades para os | Imediato. O
capacitado responsavel para | colaboradores e capacitar os mesmos | responsavel
higienizagdo do reservatorio de | para que possam realizar determinados | pela
agua. processos. agroindustria

devera
designar.

1.17.8 | Nao sao registradas as trocas de | Preencher corretamente as planilhas imediato
elementos filtrantes. referentes a este item.

1.17.09 | Nao ha atestados de potabilidade de | Realizar analises da agua | Determinar a

117.10 agua. periodicamente, por laboratérios | periodicidade

T especializados de acordo com as| das analises.

1.17.11 exigéncias da ANVISA.

2. Equipamentos, Méveis e Utensilios
2.1.6 N&o existem registros de verificacao | Criar registros para que possam haver | 2 meses
517 de manutengdo e calibracdo dos | essas verificagdes.

2.1.8

equipamentos.




2.41

N&o existe um  profissional
capacitado responsavel para
higienizacdo dos equipamentos e
utensilios.

Designar responsabilidades para o0s
colaboradores e capacitar os mesmos
para que possam realizar determinados
processos.

Imediato.
responsavel
pela
agroindustria
devera
designar.

O

2.4.3

Nao existem registros de verificacao
de higienizagao.

Registrar  higienizacao através das
planilhas expostas no Manual de Boas
Préaticas

1 més

244

Os produtos de Ilimpeza séao
adquiridos no comércio local e nao
possuem regulamentacdo ou séo
produzidos pelos colaboradores.

Substituir todos os produtos que nao
atendem as exigéncias e comprar
somente produtos regulamentados no
MS.

1 més

2.4.6

Nao sao realizadas

corretas

diluicdes

Verificar diluicbes recomendadas e o
tempo de contato de acordo com o
material a ser higienizado.

1 més

Manipuladores

3.2.2

Quantidade de cartazes de
higienizagdo das maos insuficientes.

Providenciar cartazes de orientagéo.

1 més

3.4.1
3.4.2

N&o existe registros de saude dos
manipuladores.

Orienta-los a realizar exames, para
atestar que estdo aptos ou nao para

1 més
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manipulagdo dos alimentos e registrar
em planilhas.

3.6.1 Nao ha registros das capacitagdes | Implantacdo desses registros para o | 1 més
36.2 realizadas. acompanhamento da atualizagdo dos
e funcionarios.
3.6.3 Nao é realizado monitoramento da | Registrar esses itens através das |1 més
36.4 higiene pessoal. planilhas expostas no Manual de Boas
e Praticas
. Producao e transporte do alimento
442 Nao existe controle de qualidade do | Realizar o controle de qualidade do | 2 meses
4.4.0 produto final, bem como registros de | produto final e arquivar os laudos com os
o analises realizadas nos produtos. resultados das analises.
443
444
. Documentacao
5.1.1 N&o possui Manual de Boas Praticas | Providenciar a elaboragéo e implantagéo | 3 meses
de Fabricacao desse Manual.
5.2 Nao possui Procedimentos | Providenciar a elaboracéo e implantacdo | 3 meses
Operacionais Padronizados | dos POP’s.
(POP’s).
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ANEXO 3 — MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO

47



MANUAL DE BOAS PRATICAS
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CAPITULO 1

Identificacdo da Empresa

Razao Social:

Nome Fantasia: AGRODOIA

CNPJ:

Endereco Completo: Serra dos Paus Déias, Exu-Pernambuco
Contatos:

E-mail: agrodoia@yahoo.com.br

Certificado de inspecao sanitaria:

Responsavel Legal:

CPF: RG:
Atividade da agroindustria:

Numero de funcionarios: 6 Turnos de trabalho: Matutino/vespertino

Ficha de associados

N° Associados Idade Cargo Hora de | Escolaridade
trabalho

01

02

03

04

05

06
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07

08

09

10

Quadro 1. Quadro de associados
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CAPITULO 2

Objetivo

Regulamentar as condi¢cdes gerais, higiénico-sanitarias do ambiente,
instalagdes, equipamentos, pessoal e de procedimentos, visando produzir e
comercializar produtos com qualidade, livre de contaminag¢des nocivas a saude
do consumidor e em conformidades com a legislacao.

Estabelecer procedimentos de acordo com a realidade da empresa, para
que figue documentado e que sejam cumpridos. Estes procedimentos devem ser
sempre atualizados quando a agroindustria realizar mudangas em sua estrutura

fisica ou nos processos.

Referéncias

Este Manual segue as recomendacdes das seguintes normas:

e BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria
n? 326, de 30 de julho de 1997. Regulamento Técnico sobre as
Condigdes Higiénicos-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos, 1997.

e BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria. Resolugdo RDC n°.
275, de 21 de outubro de 2002. Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais  Padronizados  aplicados aos  Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos. Diario Oficial da Uniao;
Poder Executivo, out. 2002.

o BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo RDC n®°.
216, de 15 de setembro de 2004. Regulamento Técnico de Boas Praticas
para Servigos de Alimentacao. Diario Oficial da Uniao; Poder Executivo,
set. 2004.

e BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria.
Resolucao n° 14, de 28 de fevereiro de 2007. Regulamento Técnico

para produtos com agéo antimicrobiana, 2007.
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Ambito de aplicacio

Este Manual se aplica a todos os setores de producdo da AGRODOIA que
estejam relacionados a alimentos.
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CAPITULO 3

Definigbes

Alimento: toda substancia ou mistura no estado sélido, liquido, pastoso ou
qualquer outra forma adequada, destinada a fornecer ao organismo humano os

elementos normais a sua formacéo, manutencao e desenvolvimento.

Alimento "in natura": todo alimento de origem vegetal ou animal para cujo
consumo imediato se exija apenas a remocao da parte ndo comestivel e os

tratamentos indicados para sua perfeita higienizacdo e conservacao.

Alimento embalado: é todo alimento que esta contido em uma embalagem
pronta para ser oferecida ao consumidor.

Alimento preparado: alimento pronto para consumo que foram manipulados em
servigo de alimentacado e expostos a venda ou distribuicdo, embalados ou néo.

Antissepsia: operagao que visa a reducao de microrganismos presentes na pele
em niveis seguros, durante a lavagem das maos com sabonete antisséptico ou
por uso de agente antisséptico apds a lavagem e secagem das maos.

Boas Praticas: procedimentos que devem ser adotados por servigos de
alimentacao a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade

dos alimentos com a legislagdo sanitaria.

Contaminantes: substancias ou agentes de origem biolédgica, quimica ou fisica,
estranhos ao alimento, que sejam considerados nocivos a saude humana ou que

comprometam a sua integridade.

Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas: sistema que incorpora
aclOes preventivas e corretivas destinadas a impedir a atragéo, o abrigo, o acesso
e ou a proliferacao de vetores e pragas urbanas que comprometam a qualidade

higiénico-sanitaria do alimento.
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Desinfeccao: operacao de reducao, por método fisico e ou agente quimico, do
nuamero de microrganismos em nivel que ndo comprometa a qualidade higiénico-

sanitaria do alimento.

Embalagem: recipiente destinado a garantir a conservagdo e a facilitar o

transporte e manuseio dos alimentos.

Higienizacao: operacdo que compreende duas etapas, a limpeza e a
desinfecgao.

IT — Instrucao de Trabalho: procedimentos escritos e quantificados para
limpeza e higienizacdo das instalacoes prediais, de equipamentos, utensilios e

higiene pessoal.

Limpeza: eliminacdo de terra, restos de alimentos, pd e outras matérias

indesejaveis.

Manipulacao de alimentos: operagfes efetuadas sobre a matéria-prima para
obtencao e entrega ao consumo do alimento preparado, envolvendo as etapas
de preparacdo, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e

exposicao a venda.

Manipuladores de alimentos: qualquer pessoa do servi¢o de alimentacao que

entra em contato direto ou indireto com o alimento.

Medida de controle: procedimento adotado com objetivo de prevenir, reduzir a
um nivel aceitavel ou eliminar um agente fisico, quimico ou biolégico que

comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do alimento.

Microrganismos Deteriorantes: sdo aqueles que estragam os alimentos
provocando alteracdo de cor, odor, sabor e textura e por isso séo rejeitados pelos

consumidores.

Microrganismos Patogénicos: sao aqueles que quando presentes nos
alimentos causam doengas aos consumidores. Sua presenca nao é percebida
porque n&o provoca alteragdes nas caracteristicas (cor, sabor, odor e textura)

dos alimentos.
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Monitorizacao: sequéncia planejada de observagdes ou medidas devidamente
registradas que permitem avaliar se os procedimentos e/ou processos estdao sob

controle.
PA: Plano de Agao.

Perigo Bioldgico: sdo as bactérias patogénicas, alguns virus e parasitos

patogénicos e protozoarios presentes nos alimentos.

Perigo Fisico: sdo contaminantes de natureza fisica, como corpos estranhos
que sao capazes de, fisicamente, injuriar um consumidor incluindo os que sao

antiestéticos e desagradaveis.

Perigo Quimico: sdo contaminantes de natureza quimica, seus residuos ou
produtos de degradacdo em niveis inaceitaveis nos alimentos, como as toxinas
naturais, produtos de limpeza, pesticidas, metais toxicos, aditivos quimicos,
plastificantes e migracdes a partir da embalagem, entre outros.

Pessoal tecnicamente competente/responsabilidade técnica: é o
profissional habilitado para exercer atividade na area de producéo de alimentos
e respectivo controle de contaminantes que possam intervir com vistas a

protecao da saude.

Pesticida: qualquer substancia quimica utilizada para controle de pragas

animais ou vegetais.
PPHO - Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional.
Pragas: animais capazes de contaminar direta ou indiretamente os alimentos.

Produtos pereciveis: produtos alimenticios, alimentos “in natura”, produtos
semi-preparados ou preparados para 0 consumo que, pela sua natureza ou
composicado, necessitam de condi¢cdes especiais de temperatura para sua

conservagao.

Registro: consiste de anotagdo em planilha e ou documento, apresentando data

e identificagdo do funcionario responséavel pelo seu preenchimento.
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Residuos: materiais a serem descartados, oriundos da area de preparagao e

das demais areas do servigo de alimentacao.

Saneantes: substancias ou preparacoes destinadas a higienizacao, desinfeccao
ou desinfestagdo domiciliar, em ambientes coletivos e/ou publicos, em lugares

de uso comum e no tratamento de agua.
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CAPITULO 4

Instalacdes

Instalacdes sanitarias e vestiarios
Nao possuem comunicacao direta com as areas de manipulagdo de

alimentos. Apresentam 2 vestuarios, um masculino e um feminino, no qual
dispdem de armarios em quantidades suficientes, ambos contém banheiros em
bom estado de conservacdo (piso, portas, paredes, vasos sanitarios, pias).
Possuem lixeiras com acionamento a pedal. Devem ser frequentemente
abastecidos de papel higiénico, sabao liquido antisséptico e papel toalha

descartavel.

Area de recepcio e estocagem de mercadorias

A area de recepcgao (area suja) é distinta das demais, provida de mesa
selecionadora, onde se realiza uma selecao das matérias-primas conforme seu
estagio de sanidade. Possui um tanque para realizagdo de retirada das sujidades
superficiais. E de um janeldo por onde os produtos selecionados irdo passar para
serem processados.

O piso é constituido de cor clara, de material liso, lavavel, possui angulos
abaulados e encontram-se em bom estado de conservacgao. O forro é constituido
de cor clara, material liso, resistente e encontra-se em bom estado de
conservacao. As paredes sao revestidas de azulejos, o estado de conservacao
€ adequado e satisfatério.

As instalacdes elétricas sdo embutidas ou protegidas em tubulagdes de
forma a permitir facil higienizagdo do ambiente. A iluminagdo é adequada. A
ventilagdo é adequada, garantindo a renovagéo de ar.

O material de limpeza é armazenado em area separada dos alimentos e

demais materiais.

Area de processamento
Local onde sao produzidos a maiores dos produtos. E dotado de mesa e

balcao de material adequado (inox), fogao e utensilios, todos em bom estado de

conservagao.
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E provido de boa iluminacgdo, ventilagdo adequada para que se tenha a
renovacao do ar. Piso e paredes sao de material de facil higienizacéo e de cor

clara, bem como existe angulos abaulados entre os mesmos.

Na entrada tem-se pedillvio, que € utilizado para que ao entrar na area

de processamento, ndo se tenha contaminagdes externas.

Area de Licores
Espaco onde sdo produzidos os licores, bem como onde sao colocados

para fermentagdo. Presenga de pedilivio na entrada. Provido de todos os

requisitos das demais areas e em adequado estado de conservacao.

Area de embalagem e rotulagem
As embalagens s&o armazenadas em uma sala especifica, sao recebidas

através de um janeldo, no qual da acesso para area externa. Sdo organizadas
em lotes, conforme sua funcionalidade.

Ap6s serem processados e embalados, os produtos sdo enviados para
sala de ro6tulos, onde sdo devidamente identificados e rotulados adequadamente.
Escritério

Ambiente destinado para arquivo de documentos e também é o local onde
sao0 expostos os produtos que sao processados na agroindustria.

Equipamentos e Utensilios
Existe quantidade suficiente de equipamentos e utensilios, que séo

constituidos com materiais adequados, atoxicos, lisos, ndo apresentam ferrugem
ou qualquer outra falha de revestimento, lavaveis e resistentes a substancias
corrosivas.

As bancadas sado de material resistente, de facil higienizacéo,

impermedavel e em satisfatério estado de conservacao.

Listagem de equipamentos

Quantidade Especificacao Estado de
conservacao
01 Mesa de selegdo em inox Bom
01 Pia com cuba em inox Bom

59



03 Mesas de inox Bom
03 Freezers Bom
01 Fogéao Bom
01 Estufa Bom
01 Balanca de mesa Bom
01 Balanca mecanica Bom
01 Liquidificador industrial Bom
01 Despolpadora Bom
03 Tanques de fermentacéo Bom
em inox

Quadro 2. Listagem dos equipamentos do processamento.

Manejo de Residuos

As areas de processamento sao providas de lixeiras com acionamento de
pedal, em quantidades adequadas, revestidas por sacos plasticos, em bom
estado de conservacao e funcionamento. Os sacos sao retirados diariamente ou
sempre que se faca necessario e encaminhados para os devidos fins.

Controle integrado de vetores e pragas urbanas

Na agroindustria sdo adotadas medidas preventivas com o intuito de evitar

a atracao e proliferacdo de insetos e roedores como:

e Inspecdo dos materiais vindos da area externa ao estabelecimento antes
de coloca-los no depdsito ou area de producgéo;

e Acondicionamento de restos de alimentos e outros materiais que serao
encaminhados para a producédo de adubo;

e Eliminacao de caixas vazias (principalmente de papeldo e madeira);

e Manutencao das areas sempre limpas, sem agua e restos de alimentos
que sao essenciais para a proliferagdo da maioria das pragas;

e Portas com rodapés;

Serd necessario a contratacdo de uma empresa especifica de
dedetizacdo, para que seja realizada periodicamente, garantindo a exterminagao
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de pragas e vetores. Os relatorios, planilhas e certificados devem ser anexados

a este documento.

Controle da agua

A agua utilizada para os processos de higienizacdo das instalacoes e
utensilios, higienizacao das maos e para a producao dos alimentos é proveniente
de sistema de captacao de agua da chuva, no qual existe um sistema de cloragcao

antes de enviar a agua para o reservatorio.

A agroindustria possui um reservatério de agua com capacidade para

cinco mil litros. Devendo estar de acordo com 0s seguintes requisitos:

e Dimens&o adequada para atender a demanda;

e Apresentar superficies lisas e impermeavel e de material atdxico e
resistente a produtos quimicos;

e Possuir facil acesso para inspecao e limpeza periddica;

e Ser vedado a contaminacao de insetos, passaros e outros vetores;

e Ser mantido sempre tampado e isento de rachaduras.

A higienizacdo do reservatério de agua é realizada uma vez por ano ou
no caso de ocorrer algum incidente de contaminacao, conforme o procedimento
descrito no documento PPHO 02 na IT 18.

Higiene do ambiente de trabalho, equipamentos e utensilios
Higiene ambiental

A higienizagdo das instalagdes (pisos, paredes, bancadas) € realizada
sempre que se tem matéria-prima para processar. Inicialmente € realizada uma
limpeza, que consiste na remocdo de substancias visiveis, utilizando agua
potavel e sabao ou detergente. Em seguida deve ser realizada a desinfecgao pra
remover ou reduzir microrganismos, utilizando produtos quimicos.

A higienizacdo deve ser realizada:

e No inicio do trabalho;
¢ No final do expediente;

e Quando processarem outro alimento;
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E essencial que se tenha o monitoramento e preenchimentos dos registros.

Higiene dos equipamentos
Sao higienizados apds cada uso, afim de preservar a integridade fisica e

higiénica. Devem seguir instrucdes de limpeza, material utilizado e a frequéncia
contidas no PPHO 01.

Higiene dos utensilios
Ap6s a utilizagdo dos utensilios, estes devem ser higienizados

manualmente, com detergente neutro e esponja. Panelas e outros utensilios que
apresentem incrustagdes deve-se utilizar produtos especificos com o auxilio de
uma bucha mais resistente. Devem ser guardados em local apropriados, limpo e
seco.

Cuidados no uso de produtos e instrumentos de limpeza
e Os produtos de higienizagdo devem ser aprovados e possuir certificados

gerados pelo ministério da salude e devem estar devidamente
identificados (BRASIL, 2007)

e Instrumentos usados na limpeza, como baldes, panos, vassouras, rodos
e esponjas, sdo mantidos em bom estado de conservagdo. Estes séao
guardados limpos em local adequado.

e Panos e utensilios utilizados nos sanitarios sdo separados dos utilizados

nas areas de produgao.

Higiene e comportamento pessoal
N&o sdo permitidos na area de fabricacao

- Falar, cantar, tossir, espirrar, assobiar, mascar goma ou similares;

- Chupar balas, cuspir, experimentar alimentos com as méos, tocar o corpo;
- Assoar o nariz, colocar o dedo no nariz ou ouvido;

- Tocar nos cabelos, pentea-los;

- Enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer peca da vestimenta;

- Manipular dinheiro, fumar, deixar cair residuos;

- Trabalhar doente, com ferimentos;
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- Trabalhar ndo usando uniformes;

- Fazer uso de utensilios e equipamentos sujos

Exigéncias para a estética e asseio pessoal:

- Banho diario;

- Cabelos limpos, penteados e protegidos;

- Barba/bigode deve estar aparados;

- Unhas curtas, limpas e sem esmalte;

- Dentes escovados;

- Desodorante inodoro/suave; ndo usar perfumes; maquiagem leve;
- Nao usar adornos nem piercing;

- Higiene de maos e antebragos.

Procedimento para uso de uniformes:
- Completos, de cores claras, limpos, conservados;

- Troca diéria;

- Uso somente na area interna;

- Avental plastico onde ha muita agua;

- Sapatos fechados e em boas condicoes;

- Meias de algodao e claras;

- Nao carregar canetas, batom, cigarros, adornos;

- N&o utilizar panos ou sacos plasticos para protecao do uniforme;

- Uniformes ndo devem ser lavados dentro das instalagcoes da agroindustria.

Higiene das Mé&os

Quando as maos devem ser higienizadas?

- Ao chegar ao trabalho;

- Antes e apds manipular alimentos;

- Ap0s utilizar os sanitarios;

- ApOs tossir, espirrar ou assoar o nariz;

- Apéds usar esfregdes, panos ou materiais de limpeza;
- Apés fumar, pegar em dinheiro;

- ApOs recolher o lixo e outros residuos;

- Apéds tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos;

- ApGs tocar em alimentos nao higienizados ou crus;
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- Apés interrupgao do servico;
- Ao iniciar um novo servico;
- Antes e apds colocar luvas;

- E sempre que se fizer necessario.

Equipamento de protecao individual:
- Permanentes: Botas de PVC emborrachada e branca.

- Descartaveis: Luvas, toucas, mascaras.

- Passiveis de utilizacao: Aventais, luvas de borracha, luvas de pano.

Controle de salude dos colaboradores

Atualmente na agroindustria ndo se tem um controle da saude dos
manipuladores.

Os exames clinicos devem ser realizados periodicamente (uma vez por ano),
ao retornar ao trabalho, admissional ou sempre que se faca necessario por
algum outro motivo.

Os funcionarios devem ser afastados dos seus postos quando apresentarem:
- Lesoes, cortes, feridas nas maos e/ou bracos;

- Hepatite A;

- Febre;

- Infecgbes gastrintestinais;

- Outras doencas infecciosas ou contagiosa
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ANEXO 1- PPHO 1: Higienizacao das instalacdes, equipamentos e utensilios.

OBJETIVO GERAL
Definir procedimentos para a higienizacao e sanitizacao de instalacoes,
equipamentos e utensilios, a fim de padronizar processos, garantindo a

qualidade e producao satisfatéria

DEFINICOES

Limpeza: Operacao de remocéo de terra, residuos de alimentos, sujidades e ou
outras substancias indesejaveis.

Desinfeccao: Operacgao de reducao, por método fisico e ou agente quimico, do
namero de microrganismos a um nivel que ndao comprometa a segurancga do
alimento.

Higienizacao: Operacao que se divide em duas etapas, limpeza e desinfeccao.

SIGLAS

EPI: Equipamento de Protecdo Individual

PPHO: Procedimento Padrao de Higiene Operacional
IT: Instrucao de trabalho

DOCUMENTOS DE REFERENCIA

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo RDC n®. 275, de
21 de outubro de 2002. Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos. Diario Oficial da Uniao; Poder Executivo, out. 2002.
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1. ITENS AVALIADOS
1.1. Edificacoes
1.1.1. Pisos

Objetivo: Descrever os métodos de limpeza e sanitizacao para os pisos de todas
as areas da agroindustria.

Materiais necessarios: Vassoura, pa, rodo, balde, pano de chao, detergentes

e sanitizantes.
EPI’s: Botas de borracha, luvas e avental.
Frequéncia: inicio e final do expediente ou quando se fizer necessario.

Responsaveis: Funcionarios destinados a limpeza geral. Verificar

responsabilidade no ANEXO 1.1 deste documento.
Descricao: Procedimento descrito na IT 01.
1.1.2. Paredes e Azulejos

Objetivo: Descrever os métodos de limpeza e sanitizagdo para paredes e

azulejos.

Materiais necessarios: Vassoura, balde, pano, rodo e detergente.
EPI’s: Botas de borracha, luvas e avental.

Frequéncia: Duas vezes por semana.

Responsaveis: Funciondrios destinados a limpeza geral. Verificar
responsabilidade no ANEXO 1.1 deste documento.

Descricao: Procedimento descrito na IT 02.
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1.1.3. Portas, janelas, macanetas e torneiras

Objetivo: Descrever os métodos para limpeza e sanitizacdo das macanetas,
janelas, portas e torneiras, tanto da area de produgdo como para as demais

areas.

Materiais: Balde, pano, bucha, detergente neutro e sanitizante.
EPI’s: Avental, luvas e botas de borracha.

Frequéncia: A cada quinze dias ou sempre que necessario.

Responsaveis: Funcionarios destinados a limpeza geral. Verificar
responsabilidade no ANEXO 1.1 deste documento.

Descricao: Procedimento detalhado na IT 03.

1.1.4. Higienizagao das luminarias e lampadas

Objetivo: Descrever os métodos para limpeza e sanitizagao das luminarias e
lampadas de todos os ambientes.

Materiais: Pano e alcool 70%.
EPI’s: Botas de borracha, luvas e avental
Frequéncia: Trimestral.

Responsavel: Funcionarios destinados a limpeza geral. Verificar
responsabilidade no ANEXO 1.1 deste documento.

Descricao: Procedimento detalhado na IT 04.
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1.1.5. Bancadas
Objetivo: Descrever os métodos para limpeza e sanitizacao das bancadas.
Materiais: Balde, bucha, pano, detergente neutro e sanitizante.
EPI's: Botas de borracha, luvas e avental.
Frequéncia: Inicio e final do expediente de trabalho.

Responsavel: Funcionarios destinados a limpeza geral. Verificar
responsabilidade no ANEXO 1.1 deste documento.

Descricao: Procedimento detalhado na IT 05.
1.1.6. Banheiros

Objetivo: Descrever os métodos para limpeza e sanitizagcdo das instalacoes

sanitarias.

Materiais: Vassoura, rodo, pano de chéo, escova apropriada para sanitarios,
buchas, baldes, sabdo em po, desinfetante, sanitizantes e sacos plasticos.

EPI's: Bota de borracha, avental, luvas e mascara.
Frequéncia: Diariamente e quando se fizer necessario.

Responsaveis: Funcionarios encarregados para determinada funcéo. Verificar
responsabilidade no ANEXO 1.1 deste documento.

Descricao: Procedimento detalhado na IT 06.
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1.2. Utensilios

1.2.1. Panelas, talheres, tabuas e demais utensilios

Objetivo: Descrever os métodos para limpeza e sanitizacdo de utensilios

utilizados na manipulacao de alimentos.

Materiais: Esponja destinada a esse tipo de limpeza, detergente neutro e

sanitizante.
EPI’s: Botas de borracha, luvas e avental.
Frequéncia: Ap6s o uso.

Responsaveis: Funcionarios destinados a limpeza geral. Verificar

responsabilidade no ANEXO 1.1 deste documento.
Descri¢ao: Procedimento detalhado na IT 07.
1.2.2. Baldes de armazenamento

Objetivo: Descrever os métodos para limpeza e sanitizacao de baldes utilizados

para armazenamento de produtos.

Materiais: Esponja, detergente neutro e sanitizante.
EPI's: Botas de borracha, luvas e avental.
Frequéncia: Apés o uso.

Responsaveis: Funcionarios destinados a limpeza geral. Verificar
responsabilidade no ANEXO 1.1 deste documento.

Descricao: Procedimento detalhado na IT 08.
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1.2.3. Prateleiras

Objetivo: Descrever os métodos para limpeza das prateleiras.

Materiais: Balde, pano, esponja macia e detergente neutro.
EPI's: Botas de borracha, luvas e avental.
Frequéncia: Semanalmente.

Responsaveis: Funcionarios destinados a limpeza
responsabilidade no ANEXO 1.1 deste documento.

Descricao: Procedimento detalhado na IT 09.

1.3. Equipamentos
1.3.1. Balancas

geral. Verificar

Objetivo: Descrever os métodos para limpeza e sanitizacao das balancas.

Materiais: Pano e alcool 70%.
EPI’s: Botas de borracha, luvas e avental.
Frequéncia: Antes e apds o uso.

Responsaveis: Funciondrios destinados a limpeza
responsabilidade no ANEXO 1.1 deste documento.

Descricao: Procedimento detalhado na IT 10.

geral. Verificar
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1.3.2. Liquidificador industrial
Objetivo: Descrever os métodos para limpeza e sanitizacao do liquidificador.
Materiais: Pano, bucha e detergente neutro.
EPI’s: Botas de borracha, luvas e avental.
Frequéncia: Apés o uso.

Responsaveis: Funcionarios destinados a limpeza geral. Verificar
responsabilidade no ANEXO 1.1 deste documento.

Descricao: Procedimento detalhado na IT 11.

1.3.3. Estufa
Objetivo: Descrever os métodos para limpeza e sanitizacao da estufa.
Materiais: Pano e alcool 70%.
EPI's: Botas de borracha, luvas e avental.
Frequéncia: Semanalmente.

Responsaveis: Funciondrios destinados a limpeza geral. Verificar
responsabilidade no ANEXO 1.1 deste documento.

Descricao: Procedimento detalhado na IT 12.
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= \ Data:
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1.3.4. Fogao
Objetivo: Descrever os métodos para limpeza do fogao.
Materiais: Bucha, escova, pano, detergente.
EPI's: Botas de borracha, luvas e avental.
Frequéncia: Apés o uso.

Responsaveis: Funcionarios destinados a limpeza geral. Verificar
responsabilidade no ANEXO 1.1 deste documento.

Descricao: Procedimento detalhado na IT 13.
1.3.5. Despolpadora
Objetivo: Descrever os métodos para limpeza da despolpadora.
Materiais: Pano e detergente neutro.
EPI's: Botas de borracha, luvas e avental.
Frequéncia: Apés o uso.

Responsaveis: Funciondrios destinados a limpeza geral. Verificar
responsabilidade no ANEXO 1.1 deste documento.

Descricao: Procedimento detalhado na IT 14.
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1.3.6. Freezer
Objetivo: Descrever os métodos para limpeza dos freezers.
Materiais: Esponja macia, sabao neutro e pano.
EPI's: Botas de borracha, luvas e avental.
Frequéncia: Trimestral ou quando se fizer necessario.

Responsaveis: Funcionarios destinados a limpeza geral. Verificar
responsabilidade no ANEXO 1.1 deste documento.

Descricao: Procedimento detalhado na IT 15.
1.3.7. Tanques de fermentacao

Objetivo: Descrever os métodos para limpeza e sanitizagdo dos tanques de

fermentacgao.

Materiais: Balde, esponja macia, detergente, sanitizante e pano.
EPI’s: Botas de borracha, luvas e avental.

Frequéncia: Apés o uso.

Responsaveis: Funciondrios destinados a limpeza geral. Verificar
responsabilidade no ANEXO 1.1 deste documento.

Descricao: Procedimento detalhado na IT 16.
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1.3.8. Mesas e pia de inox

Objetivo: Descrever os métodos para limpeza e sanitizacdo das mesas de inox,

mesa selecionadora e pia com cuba de inox.

Materiais: Esponja macia, sabao neutro e pano e alcool 70%.
EPI's: Botas de borracha, luvas e avental.

Frequéncia: Apds o uso.

Responsaveis: Funcionarios destinados a limpeza geral. Verificar
responsabilidade no ANEXO 1.1 deste documento.

Descricao: Procedimento detalhado na IT 17.

RESPONSABILIDADES
As responsabilidades atribuidas aos colaboradores estao expostas no ANEXO 1.1
encontrado neste documento, é possivel a verificagao da responsavel por cada atividade

necessaria para o bom funcionamento e higiene da agroindustria.

MONITORAMENTO

O monitoramento deve ser feito diariamente na supervisao das atividades, através
do quadro de monitorizagdo. O registro deste monitoramento devera ser efetuado no
minimo uma vez por més para maior eficacia, preenchendo o quadro de monitorizagéo
no ANEXO 1.2 deste documento.

ANEXOS
ANEXO 1.1 — Matriz de responsabilidades
ANEXO 1.2 — Quadro de monitorizagao

ANEXO 1.3 - Instrugdes de trabalho
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ANEXO 1.1

MATRIZ DE RESPONSABILIDADE

AGRODOIA A

-y

TIRES EpaprpeisS™

Atividades a serem realizadas

Funcionario(s)

Frequéncia

Observacoes

Limpeza das areas

Todos os dias

Limpeza do sanitério

Todos os dias

Higienizagao dos utensilios

Apbs 0 uso

Reposicao dos materiais de
higienizac&o das méaos

Sempre que necessario

Retirada dos residuos

Todos os dias

Higienizacao dos equipamentos

Apds 0 uso

Higienizacdo das luminarias

A cada 3 meses

Higienizacao das macanetas, portas,
e torneiras

A cada 15 dias

Higienizacao Freezers

A cada 3 meses

Higienizacao do reservatério de agua

A cada 6 meses




ANEXO 1.2

QUADRO DE MONITORIZACAO

%, &
%mm FAMIL\MS““@

OBSERVAQOES E PRAZODE CONFORMIDADES
REQUISITOS C* NC** ADEQUACAO RESOLVIDAS?

Pisos limpos e higienizados corretamente?
Paredes e azulejos estdo em conformidade?
Sanitéarios higienizados?

Recipiente de lixos limpos e adequados?

Mesas higienizadas apds o término do
expediente?

Os equipamentos usados sao limpos diariamente?

Luminarias e lampadas sao limpas a cada
3 meses?

Pias e torneiras limpas?

Utensilios lavados e sanitizados ap6s cada
uso?

C* - CONFORME, NC** - NAO CONFORME



INSTRUCAO DE
TRABALHO

i
|

Objetivo: Descrever os métodos

de higienizagio dos pisos

f

Equipamentos de prote¢io individual
* Botas de borracha
e Luvas
e Avental

i o1

Materiais necessarios
e Vassoura
e Pa
¢ Rodo
e Balde
¢ Pano de chio
* Detergente
e Sanitizantes

Responsabilidade: Consultar
matriz de responsabilidade

ANEXO 1.3

*

’%% GRODOIA /A

%, &
%’"m: mmuﬁ‘ﬂ?

Higienizagio dos pisos

Frequéncia: : Inicio e
final do expediente ou
quando se fizer necessirio

a

Elaborado por:
Maria Eduarda Dantas Cindido
Em: Novembro de 2020

# Verificado por:
Monica Correia Gongalves
Em: Novembro de 2020

Descrigio
1. Colocar os equipamentos que estejam ho chio em
cima de bancadas;
2. Retirar a poeira e residuos sélidos com o auxilio da
vassotira e pa;
3. Com a ajuda de vassoura, esfregar todo o piso com
detergente e dgua;
4. Enxaguar com igua suficiente para remover todo o
residuo de detergente;
5. Remover o excesso de dgua com rodo;
6. Aplicar solugio clorada de 100 ppm em todo o piso;
7. Retirar o excesso da solugao com ajuda de rodo e secar
naturalmente ou utilizando panos.
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INSTRUCAO DE
TRABALHO

i
Objetivo: Descrever os métodos
de higienizagio das paredes e
azulejos

ff -

Equipamentos de protecio individual
* Botas de borracha
e Luvas
e Avental

Materiais necessarios
e Vassoura
e Balde
e Pano
* Detergente

A

%, &
%“fvm mmlﬂﬁ“@‘.

Higienizac¢do de paredes e azulejos

Responsabilidade: Consultar
matriz de responsabilidade

Frequéncia: Duas vezes
por semana

h

IT 02

£\ AGRODOIA /¥

£

Elaborado por:
Maria Eduarda Danras Cindido
Em: Novembro de 2020

Verificado por:
Moénica Correia Gongalves
Em: Novembro de 2020

1. Afastar os equipamentos préximos a parede;
2. Com o auxilio de uma vassoura retirar as sujidades

entre a parede e o teto;

3. Esfregar toda a parede com a ajuda de uma vassoura e

detergente;

4. Enxaguar com égua suficiente para remover todo o

residuo de detergente;

5. Esperar o excesso de dgua escorrer pela parede;
6. Com auxilio de um rodo e pano realizar a secagem

das paredes.
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Elaborado por:

INSTRUCAO DE T o D e

nsnonnln A
I RAB t! I I I O m“? Verificado por:
%’Wﬂuunuﬁ“@p AL .
.. . . . . Moénica Correia Gongalves
nglemzagao das portas,Janelas, macanetas e torneiras Em: Novembro de 2020
IT 03
'TObjetivo: Diescreverof Mittoos T Materiais necessarios Descrigao
de higienizacio das portas * Balde 1. Jogar dgua para remogio de sujidades superficiais;
janelas, maganetas e torneiras * Pano 2. Com o auxilio de uma bucha realizar a lavagem com
presentes em todas as dreas ¢ Bucha detergente;
* Detergente 4. Enxaguar com igua suficiente para remover todo o
i B e Sanitizante residuo de detergente;

Equipamentos de protecio individual 5. Com auxilio de um pano aplicar solugio clorada a 100

e Botas de borracha ppm ou dlcool 70%.
o Luvas

e Avental

Responsabilidade: Consultar

) Frequéncia: A cada
matriz de responsabilidade 4

quinze dias ou quando se
fizer necessario

h




INSTRUCAO DE
TRABALHO

TObjetivo: Descrever 0s métodos |
de higienizagio de lumindrias e
lampadas presentes em todas as

areas

Equipamentos de protecio individual
* Botas de borracha

e Luvas

e Avental

£\ AGRODOIA /¥

£

Higienizagdo das lumindrias e limpadas

o

Materiais necessarios

s Pano
e Alcool 70%

Elaborado por:
Maria Eduarda Danras Cindido
Em: Novembro de 2020

Verificado por:
Moénica Correia Gongalves
Em: Novembro de 2020

Responsabilidade: Consultar
matriz de responsabilidade

Frequéncia: Trimestral

h

Descrigio
1. Desligar quadro de energia para que se faga a

remogao com seguranca;

2. Com um pano seco retirar as sujidades superficiais;
4. Com um pano umido com dlcool 70% e com leveza,

passar pano ao redor da limpada;

5. Conectar as limpadas.
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INSTRUCAO DE
TRABALHO

+F
|

Objetivo: Descrever os métodos
de higienizagdo das bancadas

h

ff

e Botas de borracha
o Luvas
e Avental

Equipamentos de protecio individual

Materiais necessarios
e Pano
e Balde
e Bucha
* Detergente
e Sanitizante

Responsabilidade: Consultar
matriz de responsabilidade

Elaborado por:
/ ishio, \ Maria Eduarda Danras Cindido
‘f = Em: Novembro de 2020

A

Frequéncia: Inicio e final
do expediente de trabalho

h

£\ AGRODOIA /¥

£ ¢ -
a, & Verificado por:
%“fvm mmlﬂﬁ“@‘. P

Higienizacio das bancadas

Moénica Correia Gongalves
Em: Novembro de 2020

Descrigio
1. Jogar dgua pra remocio de sujidades superficiais;
2. Realizar a limpeza com auxilio de uma bucha e
detergente;

(&)

. Jogar dgua corrente para remogio do detergente;

4

. Retirar o excesso de agua;
5. Aplicar solugio clorada de 100 ppmy;
6. Retirar o excesso com ajuda de um pano limpo e seco.

81



INSTRUCAO DE

TRABALHO

#
1l
Objetivo: Descrever os métodos
de higienizagio dos banheiros

Equipamentos de prote¢io individual
* Botas de borracha
e Luvas
» Avental
e Miscara

s —

Responsabilidade: Consultar
matriz de responsabilidade

[\

*

nsnnnuu /4
@, dﬁi
%’ﬁmuuuuﬁ"”’p

Higienizagdo dos banheiros

" Materiais necessarios

s Pano

e Balde

¢ Bucha

e Vassoura

e Rodo

¢ Sabdo em pé

¢ Escova
apropriada para
sanitarios

e Sanitizante

e Sacos Plészico

F

IT 06

Elaborado por:
Maria Eduarda Dantas Candido
Em: Novembro de 2020

Verificado por:
Mobnica Correia Gongalves
Em: Novembro de 2020

o,

Frequéncia: :
Diariamente ou quando
se fizer necessirio

Descricio

Realizar a limpeza das pias

1. Retirar o lixo e os recipientes de lixo;

e vasos sanitirios com

auxilio de uma bucha, sabdo em pé e dgua sanitdria;

Limpar o interior do vaso com escova apropriada;

Enxaguar com dgua corrente;
Fazer a lavagem do piso e das
Enxaguar com dgua corrente;

paredes com vassoura,

Retirar o excesso de dgua com um rodo;

Secar com pano;

Abastecer os recipientes de lixo com sacos plisticos;
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INSTRUCAO DE

TRABALHO

1

Objetivo: Descrever os métodos
para limpeza dos utensilios

ff

Equipamentos de protecio individual
* Botas de borracha
e Luvas
¢ Avental

r

*
% GRODOIA /Ay
o, 63?
4“"”‘frmn mm-ﬂ“#

Panelas, talheres, tdbuas e demais utensilios

IT 07

Elaborado por:
Maria Eduarda Danras Cindido
Em: Novembro de 2020

Verificado por:
Moénica Correia Gongalves
Em: Novembro de 2020

Materiais hecessarios
o Esponja
* Detergente
detergente ;

o

Responsabilidade: Consultar
matriz de responsabilidade

Frequéncia: <
Diariamente ou quando
se fizer necessirio

3. Enxaguar com 4gua corrente;

5. Guardar em local apropriado.

Descrigio
1. Lavar com 4gua corrente para retirada de sujidades;
4 Esfregar os utensilios com esponja junto com o

4. Colocar em local arejado para secar;
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Elaborado por:
\ Maria Eduarda Dantas Cindido
Em: Novembro de 2020

INSTRUCAO DE (

nsnonnln e
. Wﬁ Verificado por:
ey o .
Snica Correia Gongalves
Baldes de Armazenamento Em: Novembro de 2020
IT 08
f Objetivo: Descrever os métodos Materiais necessarios Descrigio
para limpeza de baldes utilizados » Esponja 1. Lavar com 4gua corrente para retirada de sujidades;
para o armazenamento de * Detergente 2. Esfregar os baldes com esponja junto com o
produtos e Sanitizantes detergente;
: i 3. Enxaguar com dgua corrente;
i 4. Aplicar solugio clorada a 200ppm;
Equipamentos de prote¢io individual 5. Colocar em local arejado para secar;
* Botas de borracha 6. Guardar em local apropriado.
e Luvas
e Avental
1 o e -

Responsabilidade: Consultar . X
. i Frequéncia: Apos o uso
matriz de responsabilidade




INSTRUCAO DE
TRABALHO

h

Materiais necessarios

Objetivo: Descrever os métodos
* Esponja

para limpeza das prateleiras
* Detergente

: e Pano
i e Balde

Equipamentos de prote¢io individual
» Botas de borracha
e Luvas
» Avental

Elaborado por:

\ Maria Eduarda Dantas Cindido
Em: Novembro de 2020

nsnon 01A A
Verificado por:

s Ménica Correia Gongalves
Prateleiras Em: Movembio de 2020
IT 09
Descrigio

1. Retirar todos os produtos dispostos sobre a prateleira;
2. Com o auxilio de uma esponja molhada em uma
mistura de dgua e detergente, realizar a limpeza da
prateleira;

3. Em um balde com 4gua limpa, molhar o pano e
retirar os residuos de sabdo;

4. Secar com pano limpo e seco;

o

Responsabilidade: Consultar

matriz de responsabilidade Frequéncia: :
Semanalmente
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Elaborado por:

\ Maria Eduarda Dantas Cindido
Em: Novembro de 2020

INSTRUCAO DE ™

nsnon 01A A
TRABALHO &
e Ménica Correia Gongalves
Balangas Em: Novembro de 2020
IT 10
Objetivo: Descrever os métodos Materiais necessarios Descrigio
para higienizagio das balangas . [?ano 1. Com um pano seco, retirar poeira e demais sujidades;
0 . ]
* Alcool 70% 2. Passar um pano umedecido com dlcool 70% por toda
: ? a balanca;
3 3. Limpas fios e tomadas com pano seco;

Equipamentos de prote¢io individual
» Botas de borracha
e Luvas
» Avental

Responsabilidade: Consultar | 1
matriz de responsabilidade

Frequéncia: : Antes e apos
0 uso




= Elaborado por:
INS TRU O DE / G4s; \ Maria Eduarda Dantas Candido
l & ‘f e Em: Novembro de 2020

nsnnnnln
[RABALHO - Verifcado por
. . S . . Ménica Correia Gongalves
Liquidificador industrial Em: Novembro de 2020
e (E
Objetivo: Descrever os métodos Materiais necessarios Descri¢io
para higienizagao do * Pano 1. Desconectar as partes do liquidificador;
liquidificador industrial * Bucha 2. Na parte elétrica realizar a limpeza com um pano
: - * Detergente Smido:
7
i i 3. A parte de cima deve ser limpa com o auxilio de
Equipamentos de protegio individual bucha e detergente e dgua corrente;
» Botas de borracha 4. Em seguida realizar a secagem com pano limpo e
o Luvas seco;
e Avental

o

Responsabilidade: Consultar
matriz de responsabilidade Frequéncia: : Apés o uso




INSTRUCAO DE ( 4

*

TRABALHO -’

Elaborado por:
Maria Eduarda Danras Cindido
Em: Novembro de 2020

Verificado por:
Moénica Correia Gongalves

Estufa Em: Novembro de 2020
IT 12
Objetivo: Descrever os métodos Materiais necessarios Descrigio
para higienizagio da estufa ¢ Ifano 1. Com um pano seco, retirar poeira e demais sujidades;
* Alcool 70% 2. Passar um pano umedecido com dlcool 70% por toda
' i a estufa;
i b 3. Deixar secar naturalmente;
Equipamentos de protegio individual 4. Limpas fios e tomadas com pano seco.
e Botas de borracha
e Luvas
e Avental
g b

Responsabilidade: Consultar

matriz de responsabilidade Frequéncia: :
Semanalmente
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INSTRUCAO DE
TRABALHO

h

Objetivo: Descrever os métodos
para higienizagio do Fogio

Equipamentos de protecio individual
e Botas de borracha
e Luvas
¢ Avental

*
w

Elaborado por:
Maria Eduarda Danras Cindido
Em: Novembro de 2020

Verificado por:

Responsabilidade: Consultar
matriz de responsabilidade

Frequéncia: : Apos o uso

@P
i Ménica Correia Gongalves
Fogao Em: Novembro de 2020
IT 13
Materiais necessarios Descricio
* Pano 1. Remover as partes desmontiveis (grelhas, bicos e
* Bucha queimadores) e higienizar com bucha e detergente,
* Detergente realizar a secagem com pano limpo e seco;
* Escova 2. Nas demais partes fazer a higieniza¢io com escova

umedecida com detergente e dgua ;
3. Fazer a secagem com pano limpo e seco;
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Elaborado por:

\ Maria Eduarda Dantas Cindido
Em: Novembro de 2020

INSTRUCAO DE ™

*
TRAB Q_ I HO M‘i Verificado por:
o Ménica Correia Gongalves
Despolpadora Em: Novembro de 2020
IT 14
Objetivo: Descrever os métodos Materiais necessarios Descrigio
para higienizagio da ¢ Pano 1. Diluir o detergente com dgua morna;
despolpadora * Detergente 2. Umedecer um pano macio com a mistura e passar por
' 7 toda a despolpadora;
b 3. Enxaguar com dgua;
Equipamentos de prote¢io individual 4. Secar com pano limpo e seco.
e Botas de borracha
e Luvas
e Avental
g b

o
f =l

Responsabilidade: Consultar

matriz de responsabilidade Frequéncia: : Apds o uso




INSTRUCAO DE

TRABALHO

h

Objetivo: Descrever os métodos
para higienizacio do freezer

nsnonnln
&

%, &
%“fvm mmlﬂﬁ“@‘.

Equipamentos de protecio individual
* Botas de borracha
e Luvas
e Avental

Materiais necessarios
e Pano
* Esponja macia
* Detergente

Responsabilidade: Consultar
matriz de responsabilidade

Frequéncia: : Trimestral

h

Elaborado por:
Maria Eduarda Danras Cindido
Em: Novembro de 2020

Verificado por:
Moénica Correia Gongalves
Em: Novembro de 2020

Descrigio
1. Retirar o freezer da tomada;

2. Abrir a tampa para descongelar;
3. Realizar a limpeza do interior com esponja macia e

detergente;

4. Com um pano timido com dgua limpa retirar 0$

residuos de detergente;
5. Deixar secar naturalmente;

6. borrachas e tampa devem ser limpos com esponja
macia e detergente e devem ser secos com pano limpo e

Seco;

7. Depois de seco, ligar o freezer na tomada e aguardar
alguns minutos para alcangar a temperatura ideal, e entio

retornar com os produtos




INSTRUCAO DE
TRABALHO

h

Objetivo: Descrever os métodos
para higienizagio dos tanques de
fermentacio

Equipamentos de prote¢io individual
» Botas de borracha
e Luvas
» Avental

(

=

*

Tanques de Fermentagio

Materiais necessarios
e Pano
* Esponja macia
* Detergente
e Sanitizante

o

Responsabilidade: Consultar
matriz de responsabilidade

Frequéncia: : Ap6s o uso

IT 16

Elaborado por:
Maria Eduarda Dantas Cindido
Em: Novembro de 2020

Verificado por:
Monica Correia Gongalves
Em: Novembro de 2020

Descrigio

1. Lavar com dgua corrente para retirada de sujidades

superficiais;

2. Realizar a limpeza com ajuda de esponja macia e

detergente;

3. Enxaguar com dgua corrente;
4. Aplicar solugio sanitizante ou
5. Deixar secar naturalmente;

ilcool 70%;
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= Elaborado por:
I S DE / 800, \ Maria Eduarda Dantas Candido
I\ | I R l l A ( ’ *f e Em: Novembro de 2020

nsnnnnln A
[RABALHO - Verifcado por
””"“‘.‘““w . Ménica Correia Gongalves
Mesas e p1a de inox Em: Novembro de 2020
IT 17
i t Descrigio
Ob—'en_w.): DBSCfEVCI BETD=ta s Materiais necessirios 1. Lavar com dgua corrente para retirada de sujidades
de higieniza¢io das mesas de s Patio o
i lecionad superficiais;
inox, mesa selecionadora - . . : . . :
? ba de i * Esponja macia 2. Realizar a limpeza com ajuda de esponja macia e
, e pia com cuba de inox | « Detergente e
0 .
i B ¢ Alcool 70% 3. Enxaguar com dgua corrente;
Equipamentos de protecio individual 4. Aplicar dlcool 70%;
¢ Botas de borracha 5. Realizar a secagem com pano limpo e seco;
e Luvas
¢ Avental
.

o

Responsabilidade: Consultar
matriz de responsabilidade Frequéncia: : Apds o uso




Procedimento Padrao de Higiene PPHO 02
Operacional

Data:
Pag.1de 3

Controle da agua

ANEXO 2- PPHO 2: Controle da agua.

OBJETIVO GERAL
Definir procedimentos que garantam a qualidade da agua utilizada pela
agroindustria.

DEFINICOES

Limpeza: Operacao de remocéo de terra, residuos de alimentos, sujidades e ou
outras substancias indesejaveis.

Agua potavel: 4gua que atenda ao padrdo de potabilidade estabelecido em
legislacao especifica e que nao oferecga riscos a saude.

Controle da qualidade da agua para consumo humano: conjunto de
atividades exercidas de forma continua pelo(s) responsavel (eis) pelo sistema de
abastecimento de agua ou pela solucao alternativa coletiva de abastecimento de
agua destinado a verificar se a agua fornecida a populacdo é potavel,
assegurando a manutencao desta condicao.

SIGLAS

EPI: Equipamento de Protecdo Individual

PPHO: Procedimento Padrao de Higiene Operacional
IT: Instrucao de trabalho

DOCUMENTOS DE REFERENCIA

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucdo RDC n®. 275, de
21 de outubro de 2002. Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos. Diario Oficial da Uniao; Poder Executivo, out. 2002.
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Procedimento Padrao de Higiene PPHO 02
Operacional

Data:
Pag.2de 3

Controle da agua

1. ITENS AVALIADOS
1.1. Reservatorio de agua

Objetivo: Descrever métodos para a realizacdo de limpeza, bem como

sanitizacao do reservatorio de agua.

Materiais: Escovas ou bucha macia, balde, agua sanitaria (ou composto
clorado) e pano.

EPI's: Botas de borracha, luvas e avental.
Frequéncia: Semestralmente ou quando se fizer necessario.

Responsaveis: Funcionario designado para a atividade, como consta no
ANEXO 1.1 no documento PPHO 01.

Descricao: Procedimento detalhado no IT 18.

1.2. Coleta de agua para analises laboratoriais

Objetivo: Descrever métodos para coleta de amostras de agua que sera

posteriormente enviada para analise em laboratério.

Materiais: Recipiente esterilizado, alcool, fésforo, caixa de isopor, esponja e
detergente neutro.

EPI’s: Luva esterilizada, jaleco, mascara, bota.
Frequéncia: Semestralmente.

Responsaveis: Funcionario capacitado ou responsavel técnico enviado pelo
laboratério.

Descricao: Procedimento detalhado na IT 19.

Importante: Anexar laudos a este documento.
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Procedimento Padréo de Higiene
Operacional

PPHO 02

Controle da agua

Data:

Pag.3de 3

RESPONSABILIDADES

A responsabilidades atribuida para higienizagdo do reservatério esta

exposto no ANEXO 1.2 do documento PPHO 01.

MONITORAMENTO

O monitoramento deve ser feito diariamente na supervisdo das

atividades. O registro deste monitoramento devera ser efetuado no minimo uma

vez por més para maior eficacia, preenchendo o quadro de monitorizagdo no

ANEXO 2.1 deste documento.

ANEXOS
ANEXO 2.1 - Quadro de monitorizagao

ANEXO 2.2 — Instrucdes de trabalho
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ANEXO 2.1

QUADRO DE MONITORIZAGAO
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Requisitos Conforme

Nao

conforme

Acao corretiva e prazo de
adequacao

Nao conformidades

resolvidas?

Reservatorios de agua higienizados
a cada 6 meses”?

Focos de contaminagéo na agua?

Agua apresenta mau cheiro, cores

estranhas?

Coleta de agua para andlises
laboratoriais realizada por
funcionario capacitado?

Periocidade nas analises

laboratoriais?

97



ANEXO 2.2

-~ ‘ Elaborado por: .
INSTRUCAO DE ( i\ e o

nsnonuln
TRABALHO R4 o
i Ménica Correia Gongalves
Reservatorio de agua Em: Novembro de 2020
IT 18

i Descrigio

Objetivo: Descrever métodos Materiais necessarios 1. Fechar o registro de entrada de dgua;
para a higienizagio do ¢ Pano 2. Deixar um pouco de dgua no reservatério, tampe a
reservatorio de dgua * Esponja macia saida;

' * Agua sanitdria 3. Com pano dmido ou esponja macia esfregar as

B * Balde paredes da caixa d'dgua;

Equipamentos de prote¢io individual 4. Com auxilio de baldes, remover totalmente a dgua
e Botas de borracha suja da lavagem. Em seguida, secar bem o fundo,
e Luvas utilizando panos limpos;

e Avental 5. Com a saida do reservatério ainda fechada, enxaguar
J 4 as paredes e o fundo do reservatério usando um balde de
N ! 20 litros com 20 colheres de sopa de dgua sanitiria,
Responsabilidade: Consultar . . .
. o . deixar agir por 30 minutos;
matriz de responsabilidade Frequéncia: : Semestral : . ,
6. Abrir as torneiras para que a dgua descer;
7. Ligar o registro de entrada de dgua

a




INSTRUCAO DE

TRABALHO

Objetivo: Descrever métodos
para coleta de amostras de égua

ff

Equipamentos de protegio individual
e Botas de borracha
¢ Luvas esterilizadas
* Jaleco
e Mascara

L

Materiais necessarios
* Recipiente
esterilizado
o Alcool
* Caixa de isopor
* Esponja
* Detergente

Responsabilidade: Consultar
matriz de responsabilidade

£\ AGRODOIA /¥

A

Frequéncia: : Semestral

h

%, &
“""er: uunuﬁ“@p

Coleta de 4dgua para anilises laboratoriais

IT 19

Elaborado por:
Maria Eduarda Danras Cindido
Em: Novembro de 2020

& Verificado por:
Moénica Correia Gongalves
Em: Novembro de 2020

Descrigio
1. O manipulador devidamente equipado ird higienizar a
torneira para a retirada de dgua com o auxilio de bucha e
detergente passando por toda a torneira;
2. Enxaguar a torneira com dgua até a retirada completa
do sabio;
3. Em seguida aplicar dlcool e passar a chama do fésforo
proximo a saida de dgua;
4. Abrir a torneira e deixar a dgua escoar de 1 a 2
minutos;
5. Pegar o recipiente previamente esterilizado e
completa-lo com dgua;
6. Identificar o frasco com local, data, horirio e local;
7. Acondicionar o recipiente com igua em uma caixa
de isopor com gelo e enviar o mais ripido possivel para o
laboratério.
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Procedimento Padrao de Higiene PPHO 03
Operacional

Data:
Pag. 1 de 4

Higiene e Saude dos manipuladores

2,

e

TORES Faupu s

ANEXO 3- PPHO 3: Higiene e Saude dos manipuladores.

OBEJTIVO GERAL

Definir procedimentos de higiene pessoal para garantir que o0s

manipuladores ndo venham a contaminar os alimentos.
DEFINICOES

Manipuladores de alimentos: Qualquer pessoa do servico de alimentagédo que

entra em contato direto ou indireto com o alimento.

Manipulacao de alimentos: Operacdes efetuadas sobre a matéria-prima para
obtencéao e entrega ao consumo do alimento preparado, envolvendo as etapas
de preparacdo, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e
exposicao a venda.

Contaminacao: Presengca de substancias ou agentes estranhos, de origem
biol6gica, quimica ou fisica que se considere nocivos ou nao para a saude
humana.

Higienizagcao: Procedimentos de limpeza e santificacéo.

Limpeza: Remocao de sujidades (terra, restos de alimentos, pé ou outras

mateérias indesejaveis) de uma superficie.

SIGLAS

EPI: Equipamento de Protecdo Individual

PPHO: Procedimento Padréao de Higiene Operacional
IT: Instrucao de trabalho

DOCUMENTOS DE REFERENCIA

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo RDC n®. 275, de
21 de outubro de 2002. Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
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Procedimento Padrao de Higiene PPHO 03
Operacional

Data:
Pag. 2de 4
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Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de

Alimentos. Diario Oficial da Uniao; Poder Executivo, out. 2002.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria n2 326,
de 30 de julho de 1997. Regulamento Técnico sobre as Condi¢cdes Higiénicos-
Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos

Produtores/Industrializadores de Alimentos, 1997.

1. ITENS AVALIADOS
1.1. Higiene das maos

Objetivo: Descrever os procedimentos corretos para a higienizagdo das maos

dos colaboradores.
Materiais: Sabonete liquido bactericida, papel toalha descartavel e alcool 70%.

Frequéncia: Ao iniciar o trabalho, antes e depois de ir ao banheiro, apds o
contato com lixo ou objetos no ch&o, ao trocar de atividades, depois de usar o
telefone, apds abrir portas, antes de comer, tocar ou cogar o rosto, cabelo e
corpo, fumar e sempre apos que executar atividades que levem a contaminar as

maos.

Descricao: Procedimento detalhado no IT 20.

Importante: Manter unhas curtas e sem esmalte e ndo enxugar as méos na

roupa.

1.2. Higiene dos manipuladores
Objetivo: Definir alguns cuidados que os manipuladores de alimentos devem ter
em relacdo a saude e a higiene pessoal.
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Procedimento Padrao de Higiene PPHO 03
Operacional

Data:
Pag. 3de 4

Higiene e Saude dos manipuladores

Apresentagdo: Os manipuladores devem tomar banho diariamente,
apresentar boa saude, sem ferimentos expostos, cabelos devem estar
presos com redes ou toucas. Manter unhas limpas, curtas e sem esmalte.
Escovar os dentes ap6s as refeicoes. Nao utilizar desodorantes
perfumados ou colbnias.

Adornos: Nao devem ser utilizados adornos (anel, pulseira, colar, relégio,
etc.) e maquiagem.

Uniforme: Utilizar o uniforme apenas nas areas de producdo, trocar
diariamente e manter limpo e conservado. Nao carregar nos uniformes
objetos como celular, cigarros, caneta, etc.

Conduta: O dialogo entre os empregados durante o processamento deve
restringir-se as necessidades de comunicacao para o bom andamento do
processo. E expressamente proibido fumar, tossir ou espirrar no local de
manipulagéo dos alimentos. Nunca cogar o0 nariz ou tocar no corpo ou

cabelo manipulando alimentos.

1.3. Saude dos manipuladores

Objetivo: Descrever os procedimentos e atitudes a serem tomadas diante a

enfermidade de algum funciondrio da empresa.

Descricao: Os manipuladores que estejam doentes ou que apresentarem

suspeita de alguma doencga, devem ser afastados temporariamente, até

recuperagdo dos mesmos.

1.3.1. Exames médicos periddicos

Objetivo: Exibir procedimentos que devem ser adotados para assegurar as

condicoes ideais de saude dos manipuladores.

Frequéncia: Periodico (a cada 12 meses) e na admissao.
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Procedimento Padréo de Higiene
Operacional

PPHO 03

Higiene e Saude dos manipuladores

Data:

Pag. 4 de 4

RESPONSABILIDADES

Todos os colaboradores sédo responsaveis por aplicar os requisitos de higiene

descritos neste PPHO. O responsavel pela agroindustria fica encarregado de

encaminhar os colaboradores para realizacdo dos exames laboratoriais.

MONITORAMENTO
Deve ser feito diariamente na supervisdo das atividades. Os registros devem ser

efetuados pelo menos uma vez no més para maior eficacia. O quadro de monitoramento

se encontra no ANEXO 3.1 deste documento.

ANEXOS

ANEXO 3.1 - Quadro de monitorizagao

ANEXO 3.2 — Instrucdes de trabalho

ANEXO 3.3 — Controle da condicao de saude dos colaboradores
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ANEXO 3.1

QUADRO DE MONITORIZAGAO
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Requisitos Conforme

Nao

conforme

Acao corretiva e prazo de adequacao

Nao conformidades

resolvidas?

Manipuladores em bom estado de
higiene pessoal?

Roupas e aventais estdo limpos e em
bom estado de conservagao?

Unhas limpas, curtas e sem esmaltes
ou bases?

Manipuladores isentos de
desodorantes perfumados ou

coldnias?

Cabelos totalmente presos e cobertos

com redes, toucas ou equivalentes?

Higiene das maos e antebragos
realizados com a frequéncia

adequada?
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Auséncia de adornos?

Mulheres sem maquiagens?

Auséncia de objetos pessoais na area

de processamento?

Uniformes limpos, adequados, e

exclusivos dentro da agroindustria?

Manipuladores com habito de fumar,
comer, tossir, espirrar, falar durante a

fabricacao?

Manipuladores assintomaticos, com
feridas, ou corte tendo contato com o

alimento?
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ANEXO 3.2

- ‘ Elaborado por: .
INSTRUCAO DE T e e

nsnnnuu .
Wé’ Verificado por:
%"mmuuuﬁ‘ﬂ? A .
Ménica Correia Gongalves
Higiene das mios Em: Novembro de 2020
IT 20
1l H Descrigio
Objetivo: Descrever os Materiais necessrios 1. Molhar as mios e antebracos até a altura dos cotovelos
procedimentos corretos para a * Sabao liquido em dgua corrente;
higienizagdo das maos bactericida 2. Aplicar sabio com movimentos circulares, por entre
kL ' * Papel toalha os dedos e punho;
f gl descartivel 3. Deixar o sabio agir por pelo menos 1 minuto e
Equipamentos de protegio individual * Alcool 70% enxaguar em agua corrente;
¢ Uniforme 4. Secar as mao com papel toalha descartivel;
5. Aplicar dlcool nas mios e antebragos;
& L B!
Responsabilidade: Consultar
matriz de responsabilidade Frequéncia: :

Frequentemente
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ANEXO 3.3
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CONTROLE DA CONDICAO DE SAUDE DOS COLABORADORES

Responsavel:
Nome do Data de Observacoes Data do
empregado/cargo realizacao Exame Exame atendimento

do exame clinico laboratoriais

aprovado | aprovados

() Sim () Sim
() Ndo () Ndo

() Sim () Sim
() Nao () Nao

() Sim () Sim
() Nao () Nao

() Sim () Sim
() Nao () Nao

() Sim () Sim
() Nao () Nao

() Sim () Sim
() Nao () Nao

() Sim ()Sim
() Nao () Nao

() Sim () Sim
() Nao () Nao

() Sim () Sim
() Nao () Nao
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Procedimento Padrao de Higiene PPHO 04
Operacional
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Controle de pragas e vetores
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ANEXO 4- PPHO 4: Controle de pragas e vetores.

OBEJTIVO GERAL

Descrever métodos que evitem que o ambiente se torne propicio as

pragas.

DEFINICOES

Controle integrado de pragas: Sistema que incorpora agbes preventivas e
corretivas destinadas a impedir a atracao, o abrigo, 0 acesso e ou proliferacao
de vetores e pragas urbanas que comprometam a seguranca do alimento.

Pragas: Animais capazes de contaminar direta ou indiretamente os alimentos.

Vetores: Tipos de animais tais como insetos, roedores, gatos e caes, quando

doentes ou ndo, podem contaminar o homem e/ou alimentos.

SIGLAS
PPHO: Procedimento Padrao de Higiene Operacional

DOCUMENTOS DE REFERENCIA

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucdo RDC n®. 275, de
21 de outubro de 2002. Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos. Diario Oficial da Uniao; Poder Executivo, out. 2002.
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Procedimento Padrao de Higiene PPHO 04
Operacional
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N Controle de pragas e vetores g
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1. ITENS AVALIADOS

1.1. Controle das instalacoes e edificacoes

e Portas e janelas que sao de acesso a area interna da agroindustria devem
conter telas milimétricas para impedir a entrada de vetores no meio
interno.

e Os ralos devem conter protecao e sifao para impedir a entrada de vetores
e evitar mau cheiro nas areas internas.

e Os coletores de lixo devem ser providos de tampas que impecam a
entrada de insetos e roedores.

e Os azulejos devem estar integros para evitar o acimulo de agua.

e A parte externa ndo deve conter acumulo de entulhos e lixo.

e Manter a vegetagdo circunvizinha da parte exterior sempre com a

manuten¢ao adequada.

1.2. Controle de residuos

e Deve haver o controle de residuos, principalmente organicos para evitar
atracao de roedores e pragas.

e Os residuos devem ser retirados diariamente e armazenados no ambiente

externo que ndo entre em contato com as areas internas da agroindustria.

1.3. Controle de dedetizacao

e E necessario realizar um controle de dedetizacdo, com aplicacdes
periddicas para exterminar qualquer tipo de pragas e vetores que possam
se proliferar.

e E de extrema importancia contratar uma empresa especializada, com
qualidade e que ofereca seguranca.

e A frequéncia de dedetizagdo deve ser trimestral.
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Procedimento Padrao de Higiene PPHO 04
Operacional
Data:
2 Pag. 3de 3
Controle de pragas e vetores

RESPONSABILIDADES

Funcionarios responsaveis pela limpeza geral. Consultar matriz de
responsabilidades disponivel no ANEXO 1.1 do documento PPHO 01.

MONITORAMENTO

Deve ser feito diariamente na supervisdo das atividades. Os registros devem ser
efetuados pelo menos uma vez no més para maior eficacia. O quadro de monitoramento
se encontra no ANEXO 4.1 deste documento.

ANEXOS
ANEXO 4.1 — Quadro de monitorizacao

ANEXO 4.2 — Registro de controle de dedetizacao
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ANEXO 4.1

QUADRO DE MONITORIZAGAO

Requisitos Conforme

Nao

Conforme

Acao corretiva e prazo de adequacao

Nao conformidades

resolvidas?

Portas e janelas com telas

milimétricas?

Ralos com protecéo sifonados?

Coletores de lixo integros e

resistentes?

Controle de retirada dos residuos
conforme recomendado no

manual de Boas Praticas?

Azulejos, bem como outras
instalagées integros, sem buracos

evitando o acumulo de agua?
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Empresa contratada
regulamentada, bem como os
produtos utilizados por ela?

Vegetagcdo circunvizinha com
manutencao adequada?

Existe acumulo de entulhos e lixo
na parte exterior?
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ANEXO 4.2

Responsavel:

REGISTRO DE CONTROLE DE DEDETIZACAO

Empresa responsavel

Possui alvara de licenca?

() sim () nao

Os produtos sao registrados no MS?
() sim ()nao

Aplicacao eficiente?
() sim () nao

Declaracao de aplicacao satisfatoria?
() sim () nao

Nome da empresa

Data de aplicacao do
servico

Procedimento conforme
ou Nao conforme
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