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As transformacgdes ocorridas no Brasil, no inicio do século XXI, conferiram um papel de destaque
a classe trabalhadora do meio rural, d qual cabia antes apenas a venda da sua mdo de obra. Os
movimentos sociais do campo pautaram o Estado por politicas publicas, dentre as quais aquelas
de fomento G producao, de agroindustrializacdo e comercializacao. Ali, evidenciava-se o lugar da
classe trabalhadora rural, reconhecida em 2006 como uma categoria chamada de agricultura
familiar, transformada em protagonista do desenvolvimento nacional.

Neste sentido, a agricultura familiar passa a expandir 0s seus processos de producdo, de agre-
gacdo de valor aos seus produtos primdrios e modifica a dependéncia pela venda de insumos e
matérias-primas, passando a acessar circuitos mais organizados de comercializa¢@o e garantindo,
com isso, a elevaco da renda das familias. E neste contexto que surgem as agroindstrias da
agricultura familiar, sejam implantadas de forma individual pelas proprias familias ou através de
cooperativas.

A expans@o continua da agroindustrializagdo, no dmbito da agricultura familiar, impGe a neces-
sidade de uma acdo coordenada do Estado, infegrando as maltiplas dimensdes. O Governo da
Bahia, através da Secretaria de Desenvolvimento Rural (SDR), de forma especial através da Supe-
rinfendéncia da Agricultura Familiar (SUAF) e da Companhia de Desenvolvimento e A¢Go Regional
(CAR), entendendo o papel fundamental da agricultura familiar na promogdo do desenvolvimento
rural, vem desenvolvendo um conjunto de politicas e acdes que visam atender as diferentes di-
mensoes do processo agroindustrial de pequenos agricultores, através das suas organizacoes.

Sdo politicas voltadas para o fomento da producdo, a implantagdo, qualificacdo e gestdo de
agroinddstrias, a integracdo entre agroinddstrias e mercados, a realizagdo de feiras para a disse-
minacdo e comercializacdo dos produtos, a assisténcia técnica e extensao rural, a orienta¢do para
a gestdo e acesso a mercados, entre outras acoes. Este documento € mais uma acgdo voltada para
0 universo da agroinddstria da agricultura familiar. Neste caso, o objetivo é garantir o acesso dos
agricultores e agricultoras aos conhecimentos sobre gestdo e producdo de qualidade, em uma
agroinddstria, atendendo Gs questoes sanitdrias legais.

Acreditamos que, em médio e longo prazos, a predomindncia da comercializagdo de produtos
primdrios estard superada por produtos agroindustriais de qualidade, advindos da agricultura fa-
miliar. Esse serd@ mais um grande passo para a geracdo de renda e para a promogdo do desen-
volvimento rural da Bahia. E para isso que foda a equipe da SDR trabalha. Desejamos a todos os
gestores e gestoras de agroinddstrias que este documento sirva bem a esse propdsito.

Boa leitural

Jerdnimo Rodrigues
Secretdrio de Desenvolvimento Rural
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Qualificar o trabalho e a produ¢cdo do pequeno empreendi-
mento rural para que ele consiga autonomia e obtenha a cer-
tificacdo sanitdria para a fabricacdo e comercializacdo dos
seus produtos é o objetivo deste Manual de Boas Praticas de
Fabricacdo para a AgroindUstria Familiar, publicado pela Se-
cretaria de Desenvolvimento Rural do Estado da Bahia (SDR).

Dividido em trés volumes, © manual descreve as operacoes e
como elas devem ser realizadas para cumprir as exigéncias
sanit@rias da agroindUstria. Neste volume |, sdo abordados
desde os conceitos de Contaminacdo, Boas Prdticas de Fo-
bricagcdo (BPFs) e Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs) até técnicas de higienizacdo pessoal, das instalagcoes
e do seu enforno, o que busca garantir a qualidade do pro-
duto final.

O processamento de um produto ndo aumenta a sua quali-
dade, mas contribui significativamente para que ela se mante-
nha. Para que todo o ciclo de produc¢do resulte em um artigo
de exceléncia, é preciso ainda cuidar da origem da maté-
ria-prima e dos ingredientes utilizados nos procedimentos de
fabricacdo; da refrigeracdo, do armazenamento e transporte
dos produtos; e do registro sanitario da agroinddstria, femas
que serdo abordados nos proximos ndmeros da publicacdo.

Boa leitura!



& Higiene e Limpeza na Agroinddstria

1. Contaminacao

O que é?

E o resultado do efeito de contaminar, ou seja, de alterar o alimento com materiais, mi-
crorganismos (micrébios) ou substancias toxicas para a sadde humana. Normalmente,
acontece quando um ou varios desses elementos enfram em contato com o alimento,
durante a sua manipula¢do, 0 seu preparo ou 0 seu armazenamento, o que pode frazer
doencas para as pessoas que 0 consomem.

As doencas provocadas pelo consumo de dgua ou alimentos contaminados sdo
chamadas de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA).

Manual Boas Préticas de Fabricagdo para a Agroinddstria Familiar « Volume 1| 7




As formas de contaminac¢do podem ser:

Fisica
Quando
materiais soélidos
como o plastico,
unhas, cabelo,
madeira, pedra,
vidro e outros sdo
encontrados no
alimento.

Quimica
Ocorre quando
encontramos
Nno alimento
produtos
de limpeza,
inseticidas ou
lubrificantes, por
Y Glagle]le}

Higiene e Limpeza na Agroindistria 4

Biologica
Acontece
pela acdo de
microbios Nnos
alimentos, que
podem ser
fungos (bolores
e leveduras),
bactérias,
protozodrios, virus,
vermes.

Como os micrébios chegam aos alimentos?

Os microbios estdo presentes em fodos os lugares: dgua, ar,
poeira, solo, alimentos, animais, equipamentos, pessoas (unhas,
pele, boca, cabelo, intestinos efc.). Eles chegam ao alimento
através de praticas inadequadas como o uso de utensilios sujos,
maos sujas, fios de cabelo, a presenca de animais, dgua conta-

minada e poeira.

8 | Volume 1 « Manual Boas Préticas de Fabricagdo para a Agroinddstria Familiar
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2. Boas Praticas de Fabricacdo para a Agroindustria (BPFs)

O que sdao?

Sdo prdticas obrigatérias No processo
de producdo de alimentos e de outros
produtos. Reconhecidas no mundo intfeiro,
as BPFs representam as normas e os pro-
cedimentos gerais, relacionados & manu-
tencdo e ao contfrole do ambiente e das
pessoas, para impedir a contaminacdo
do produto final.

A implanta¢cdo das BPFs gera muitos be-
neficios, como a maior oferta de alimentos
e a diminuicdo de perdas e desperdicios
pelo apodrecimento de matéria-prima,
por exemplo. Além de fornar a producdo
mais barata e com menor risco de conta-
minac¢do, garante a infegridade do produ-
fo e a saude do consumidor.

2.1. Implantacdo das BPF

As Boas Praticas de Fabricacdo deter-
minam que:

a. os processos de fabricagdo devem ser defi-
nidos e revisados continuamente;

b. & necessdrio capacitar os (as) funciondrios
(as) para que cumpram corretamente as suas
fungoes;

c. sejam feitos registros de todas as etapas de
producado;

d. o armazenamento e a distribui¢do sejam
adequados para ndo oferecerem risco a quali-
dade do produto;

e.seja implantado um sistema de recolhimento de
lotes, apds a comercializacdo, caso necessdrio;

f. possiveis reclamagoes sobre os produtos de-
vem ser registradas e examinadas.

i | | i ial. | i | . -~ iiiii I . |¢ |. i

Para integrar fodas as
areas da agroindustria
e garantir que todas
tenham a infraestrutura
que precisam.

Para buscar
sempre a
qualidade
dos produtos,
durante todas
as fases de
producgao.

Assegurar que
os requisitos
minimos de
higiene e
organizacdo
sejom
cumpridos.

Para reduzir o desper-
dicio e trabalhar com
seguranga.

Fonte: SDR/SUAF, 2018.
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3. Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)

Todo estabelecimento com producdo
de alimentos deve ter os seus Procedimen-
tos Operacionais Padronizados (POPs). A
sua execucdo € simples: basta escrever
em uma folha de papel, de forma clara e
objetiva, as instrucdes para a realizacdo
das atividades rotineiras e especificas da
producdo, do armazenamento e do trans-

porte dos alimentos.

O POP & o passo a passo sobre como
organizar a rotina da agroindUstria, de for-

mento é destinado.

MQ = Manual da Qualidade etc.

Indicar quem elaborou o POP.

ma higiénica. Nele, devem ser listados o
"quando”, o *como” e o “onde” realizar os
procedimentos. O documento deve per-
manecer afixado em local visivel para que
a pessoa responsavel pela tarefa possa
executd-la corretamente.

3.1. Como fazer o POP
Para facilitar a criacdo do POPR basta lis-

tar todas as informacdes necessarias para
que o documento cumpra o seu papel.

Nome da atividade ou processo a ser frabalhado.
Escreva para que serve o documento, qual a razdo da sua existéncia e importancia.

Liste os documentos que poderdo ser consultados quando alguém for usar ou seguir
0 POP. Podem ser manuais, outros POPs, cadigos efc.

Informe quais locais usardo aqueles POPs, o ambiente ou setor para o qual o docu-
Explique todas as siglas que sdo usadas no POP. Por exemplo: DT = Diretor Técnico,

Descreva as etapas de cada tarefa, 0s seus executantes e responsaveis.
Se existir algum fluxograma relativo a uma tarefa, ele pode ser inserido.

Informe o local e os meios (papel, computador ou CD, por exemplo) onde o docu-
mento ficard guardado e o responsavel por ele.

Qual a frequéncia de atualizagdo do documento. Exemplo: de 12 em 12 meses.

Assinalar o responsavel pelo documento.

10 | Volume 1 « Manual Boas Prdticas de Fabricagdo para a Agroinddstria Familiar
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Para que esse documento ganhe regis-
tro na Agéncia Nacional de Vigildncia Sa-
nitaria (ANVISA) e no Ministério da Agricul-
tura, Pecudria e Abastecimento (MAPA),
ainda é preciso realizar alguns procedi-
mentos complementares:

a. a transcricdo das tarefas de cada pessoa

envolvida na agroindistria deve ser feita, de
preferéncia, por ela mesma;

b. todas as pessoas envolvidas devem ser ca-
pacitadas, habilitadas e qualificadas para
executar a sua tarefa;

c. é preciso sempre avaliar o procedimento
que estd sendo realizado, além de verificar se
os padroes estdo sendo seguidos;

d.as pessoas envolvidas que participam direta
e indiretamente da qualidade final de uma ati-
vidade devem entender e estar familiarizadas
com o conteldo e a aplicagdo dos POPs rela-
cionados a elas.

3.2. POP de higienizagdo da caixa d‘agua

Os POPs referentes as operacdes de hi-
gienizagdo de instalagdes, equipamentos,
moveis e utensilios, por exemplo, devem
conter informacdes sobre: a natureza da
superficie a ser higienizada; o método de
higieniza¢do; o principio ativo da substan-
cia usada na limpeza e a sua concentra-
¢do; o tempo que ela fica em contato com
o utensilio na operagdo de higienizagcdo;
a temperatura em que é usada; e outras
informagdes que forem necessarias.

Manual Boas Préticas de Fabricacdo para a Agroinddstria Familiar « Volume 1| 11

a.Planeje a limpeza com antecedén-
cia, feche o registro na véspera, retire
tfodo o volume da caixa d’agua.

b. Feche a saida de dgua da caixa
d'agua.
C. Refire a sujeira.

d.Lave as paredes e o fundo da cai-
xa d’dgua com dagua e sabdo. Os
utensilios, como vassoura, escova,
rodo e pano, devem ser usados ex-
clusivamente para isso.

e.Abra a saida de dgua e retire todo
o sabdo com dagua corrente.

f.Feche a saida de agua.

g. Prepare a solu¢do desinfetante,
feita com 1 litro de agua sanitdria e
5 litros de agua. Esse volume é apro-
priado para uma caixa d'dgua de
1.000 litros.

h. Espalhe a solu¢do nas paredes e
no fundo da caixa d’dgua com uma
broxa ou pano. Aguarde por 30 mi-
nutos.

i. Enxégue a caixa d’adgua com agua
corrente, retirando todo o residuo de
desinfetante.

j. Esgote toda a dgua acumulada.
k.Encha a caixa d’agua.




4. Higienizagdo

4.1. Higiene pessoal

Todas as pessoas envolvidas no proces-
so de fabricacdo na agroindustria devem
manter bons hdbitos de higiene, boas
condicdes de saude e ser sempre capo-
citadas em Boas Prdaticas de Fabricacdo.
As pessoas podem transmitir uma série de
doencas umas as outras, seja pelo conto-
to direto ou indireto. Para evitar esse risco,
€ preciso adotar hdbitos de higiene geral
e, especialmente, das mdos.

4.1.1. Higiene geral

Hdabitos de higiene que ajudam a dimi-
Nuir e prevenir os riscos de contaminag¢do:

a.tomar banho diariamente;

b. manter os cabelos presos com rede ou tou-
ca. Os homens, sem barba;

c. vestir o uniforme somente na drea de prepa-
ro dos alimentos, trocd-lo todos os dias e man-
té-lo limpo e conservado;

d. é proibido usar adornos (anel, pulseira, colar,
relégio etc.) e maquiagem;
e.ndo fumar, tossir ou espirrar no local;

f. ndo comer ou provar, com as maos, os ali-
mentos produzidos;

g.ndo cantar, assoviar, falar demais ou manipu-
lar dinheiro durante o preparo dos alimentos;

h. nunca coc¢ar o nariz manipulando alimentos,
pois é o local de maior contaminac¢do de estafi-
lococos (bactéria contaminante de alimentos);

i. ndo manipular alimentos estando doente,
com cortes, feridas ou curativos;

j-manter a carteira de satide em dia com exa-
mes periddicos.

12 | Volume 1 + Manual Boas Prticas de Fabricaggio para a Agroinddstria Familiar
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4.1.2. Higiene das mdos

_ . P . c.antes e depois de ir ao banheiro;
Lavar as mdos € um hdabito simples, po-

rém fundamental para reduzir o risco de d.ao frocar de atividade;
contamina¢cdo dos alimentos. Mas é pre- e. depois de usar o telefone;
ciso fazé-lo de maneira correta: f.apés abrir poras;

1.Molhe as mdos e aplique o sabgo. g.depois de pegar em dinheiro;

2. Esfregue bem as palmas das mados, os es-

pacos entre os dedos, as pontas dos dedos e h. antes de comer;

embaixo das unhas. Suba para o antebrago,
esfregando sempre por, aproximadamente, 15
segundos.

3.Enxdgue-as, seque-as.

4.Passe um antisséptico (alcool 70% ou similar). Também é fundamental:

i. antes e depois de manipular alimentos crus
ou ja prontos.

a. manter as unhas curtas e sem esmalte;
Quando é muito importante que esse

) ) b.ndo enxugar as maos na roupaq;
cuidado seja sempre adotado:

o c.ndo usar as mdos para manipular alimentos
a.ao iniciar o trabalho; prontos como pades, doces e saladas. Ao invés

b.apés o contato com lixo ou objetos no ch&o; disso, usar pegadores, garfos, pingas ou luvas.

Manual Boas Préticas de Fabricagdo para a Agroinddstria Familiar « Volume 1| 13




4.2. Higiene das instalacdes
4.2.1.Area externa

A drea externa deve ser totalmente lim-
pa, sem o acumulo de lixo e objetos que
NnAo estdo em uso. Isso impede que roedo-
res e insefos facam morada por ali. Além
disso, o estabelecimento ndo deve ter co-
municacdo direta com residéncias.

4.2.2. Area interna

A drea inferna deve ter tamanho sufi-
ciente para suportar o volume de produ-
cdo, de forma que as pessoas desenvol-
vam as suas atividades com qualidade e
seguranca. O revestimento das instalacoes
deve ser facil de higienizar e de simples
manutencdo. Por isso, pisos, paredes, tetos,
portas e janelas devem ser lisos, resistentes,
feitos de material impermedvel e lavavel, e
mantidos sempre em bom estado de lim-
peza e conservagao.

A manutenc¢do permanente &€ necessa-
ra para que Ndo ocorram rachaduras, go-
teiras, infiltracdes, mofo e descascamentos.
A limpeza deve ser feita sempre que neces-
saria e ao final das atividades de trabalho.

Cuidado especial para:

Paredes: azulejos ou revestimentos,
quando usados, devem ser colocados até
a altura de, no minimo, 2 metros, e o rejun-
te deve ser impermeadvel.

Piso: deve aqpresentar inclinacdo de
1%, no caso de darea de processo Umido.
Quando houver o uso constante de dgua,
a "queda” deve ser de 2%.

Higiene e Limpeza na Agroindistria 4
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Janelas: devem ser instaladas de for-
ma a evitar o acumulo de sujeira e devem
ter telas removiveis para a limpeza, com
abertura de, no méximo, 1 mm (telas mili-
métricas). O beiral inferno deve ser evitado
e o externo, quando necessdario, deve pos-
suir um éangulo minimo de 30 graus.

14 | Volume 1 + Manual Boas Prdticas de Fabricaggio para a Agroinddstria Familiar
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AtencGo!  mmnmll

A limpeza do ambiente de producdo
- paredes, pias, piso e ralos - deve ser
feita da seguinte forma:

a.lavar o local com dgua e sabdo;
b.enxaguar bem e retirar ftodo o sabado;

c. deixar o local de molho, por 2 a 3
minutos, com solu¢do clorada (frés
colheres de sopa de cloro em um li-
tro de dgua);

d.secar bem, pois a umidade favore-
ce o crescimento de microrganismos
(bactérias, fungos etc.).

Importante!  mmEn

Quando a ventilacdo natural ndo
for suficiente, devem ser instalados
exaustores ou um sistema para a cli-
matizacdo do ambiente, mas & proi-
bida a instalogcdo de ventiladores
nas areas de processamento.

4.2.3.Banheiros

Os sanitarios ndo devem ter comunico-
cdo direta com as dreas de manipulacdo
e armazenamento do alimento e precisam
apresentar as seguintes caracteristicas:

a. pia para a higienizagdo das mdaos com sa-
bonete liquido e antisséptico (dlcool 70%) ou
sabonete liquido antisséptico e toalha de pa-
pel ndo reciclado e de cor clara;

b. descarga automdtica;
c. bacia sifonada com tampa;
d. lixeira com tampa e pedal;

e. paredes, pisos e teto de material liso, resis-
tente e impermedvel, em bom estado de con-
servagao;

f. ventilacao e iluminacdo adequadas;
g.janelas protegidas com telas milimétricas;

h. portas com molas e prote¢do, na parte infe-
rior, contra a entrada de animais;

i.boas condi¢oes de higiene e manutencdo;

j- o vestidrio deve ser separado por sexo, com
armdrios individuais bem conservados e lim-
pos, ventilacdo e ilumina¢do adequadas. Os
estabelecimentos comerciais classificados
como microempresa (ME), empresa de peque-
no porte (EPP) ou empresa registrada como
sociedade limitada (LTDA), optante pelo siste-
ma tributdrio SIMPLES NACIONAL, estdo dispen-
sados da exigéncia de vestidrio, desde que, o
banheiro, tenha chuveiro e que os funciondrios
possam guardar os seus pertences de forma
organizada.

Vale lembrar!l  mmm

Nos
ESTABELECIMENTOS
ONDE HA COMERCIALIZACAO
DE PRODUTOS, £ EXIGEIDO

BANHEIRO PARA © POBLICO
£ ESTE DEVE SEGUIR 05
MESMOS CRITERIOS DE
APRESENTACAO.
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Fique atento! NI

Quando existirem equipamentos fi-
x0s, eles devem manter dist@ncia de,
no minimo, 30 cm do piso e 60 cm
das paredes:

+ Os equipamentos fixos € moveis de-
vem ser desmontdveis para permitir
a sua manutenc¢do, limpeza e moni-
toracdo, além de facilitar a identifica-
¢do de uma possivel infestacdo por
pragas.

+ A manutencdo desses equipamen-
tfos deve ser cuidadosa para evitar
riscos de contaminacdo fisica ou
quimica. Por exemplo: consertos mall
feitos, camadas de ferrugem, tinta ou
excesso de lubrificacdo podem go-
tejar e cair sobre os produtos.

+ Os equipamentos devem ser lavo-
dos e higienizados fodos os dias.

4.3. Higiene dos equipamentos

Os equipamentos devem ser em ndme-
ro adequado para o volume de producdo
e devem levar em conta as particularida-
des dos processos produtivos do estabele-
cimento.

Eles devem ser instalados obedecendo
a sequéncia das atividades de producdo,
com o afastamento suficiente entre si e os
demais elementos das dependéncias. Isso
facilita ndo somente o trabalho das pesso-
as que atuam no ambiente, mas também
a manuten¢do, higienizagdo, desinfeccdo
e até a inspecdo sanitaria.

16 | Volume 1 « Manual Boas Prticas de Fabricaggio para a Agroinddstria Familiar
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E mais... Bl

TODOS ESSES CUIDADOS
TAMBEM EVITAM A
CONTAMINACAO CRUZADA,
QUE OCORRE QUANDO

EQUIPAMENT0S, UTENSILIOS

0V ALIMENTOS UTILIZADOS EM
UMA FASE DO PROCESSAMENTO
QA0 REUTILIZADOS EM OUTRA
ETAPA, SEM A DEVIDA
HIGIENIZACAO.

IT

4.4. Higiene dos utensilios

Lembre-se!! mmmn

Todo cuidado é pouco com utensilios
e equipamentos com frisos, encaixes e

outros detalhes, pois esses espagos sAo A esponja de lavar louca é um lo-
propicios ao acumulo de microrganismaos. cal propicio para a multiplicacdo
Para higienizd-los corretamente, adote os de bactérias, pois fica tmida e com
seguintes passos: restos de alimentos entre as fibras.

1. P | ) 10o3 " Por isso, & preciso desinfetd-la todos
. Para amolecer incrustagdes, mergulhe os ! P e
utensilios e pecas dos equipamentos em dgua os dias, apds o frabalho. e substituHa
quente. foda semana.

2. Umedec¢a a esponja, feche a torneira e des-

peje detergente na peca. Para desinfetar a esponja, mergu-

Ihe-a por 5 minutos em uma solucdo
de duas colheres de sopa de dgua
4.Desinfete os utensilios com solucdo de dlcool sanitaria, por um litro de adgua. De-

70% ou solugdo clorada, feita com dgua sani- . ~ :
taria ou hipoclorito de sédio (misturar uma co- pois, forea-a bem e a deixe em um

lher de sopa do produto em um litro de agua). local seco, nunca sobre o sabdo.

3.Ensaboe a peca e a enxdgue bem.

5. Deixe-os secar naturalmente, sem o uso de
panos.
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Anexo Unico - Roteiro para a Elaboracdo do Manual de BPF da Agroinddstria.

Capa + Nome da agroinddstria
* Més/Ano
Identificagto da agroinddstria » Nome
* Telefone
» CNPJ, Inscri¢do Estadual (IE), cadastro de produtor
Relacgdo dos produtos e suas dis- * Produtos comercializados, como estao dispostos, registros, se
posi¢oes houver, ou a informac@o da dispensa de registro.
Instalagoes da agroinddstria « Localizacdo da agroinddstria, com pontos de referéncia da drea,

como é cercada, caracteristicas do prédio (drea da construgdo e do
que é feita), da propriedade, vizinhanga etc.

Vias de acesso interno « Como sdo as dreas externas e internas da agroinddstria, o qué ou
quem circula em cada uma delas, como 0s pisos sao revestidos,
como é o revestimento.

Edificios e instalagdes « Area de producdio: indicar como é a drea destinada & produgdo,
qual o revestimento utilizado em paredes, pisos e tetos e como sao
as janelas.

« Area de estoque de matéria-prima: informar as mesmas carac-
teristicas do item anterior.
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& Higiene e Limpeza na Agroinddstria

* Sanitizag@o das maos: onde, como e quando sao realizados esses
procedimentos.

* Higiene pessoal e uniformizacdo: quais so os requisitos da agroin-
ddstria quanto a esses itens.

» Conduta pessoal: qual a politica da agroinddstria quanto ao com-
portamento, hdbitos higiénicos, fumantes...

- Visitantes e técnicos de manutencgdo: descrever a politica da
agroinddstria para a visita dentro das instalacoes, principalmente da
drea produtiva.

Descrever de que forma acontecem as operacoes da agroindustria:
* Recebimento de matéria-prima: listar as condicdes bdsicas
para receber o material para a fabricag@o do produto final.

« Estocagem de matérias-primas: descrever como cada
matéria-prima é estocada e o que é preciso ser feito para a sua
conservagao.

» Estocagem de produto final: definir como o estoque é mantido
e conservado.

* Recebimento e estocagem de produtos quimicos: informar
onde e como sao realizados e quais os cuidados minimos
adotados.

» Producdio: descrever brevemente como é a elaboragdo de cada
um dos produtos, quais os cuidados bdsicos na sua preparagdo
e como é realizada a supervisao.

« Controle de qualidade: se existir, listar quais sdo os critérios e
como é realizado.

« Responsabilidade técnica e supervisdo: informar quem sdo

os (as) encarregados (as) de supervisionar 0s processos de
produgado, fransmitir instrugoes e capacitar o pessoal com infor-
magoes de qualidade e seguranga dos alimentos.

Este ponto exige a descri¢do de procedimentos relacionados a
conten¢do de insetos, roedores e outros animais.
* InstalagBes: informar como se previne a entrada de pragas no
empreendimento e de que forma sdo realizados os confroles.
* Pessoal: listar de que maneira os funciondrios sdo orientados
sobre 0 comportamento a ser adotado para a prevengdo do
controle de pragas e como s@o realizadas as inspegdes para
descobrir esses animais.

Relacionar brevemente quais os documentos que existem na agroin-
dustria, quem é o responsdvel pela execugdo das tarefas e quais as
pessoas capacitadas para cada uma delas (registro de capacitagao).

Manual Boas Préticas de Fabricacdo para a Agroinddstria Familiar « Volume 1 | 21




* Resolucdo n° 216, de 15 de setembro de 2004, publicada no Didrio Ofi-
cial da Unido (DOU) de 16 de setembro de 2004. ANVISA, Brasil.

* Portaria n° 1.428/MS, de 26 de novembro de 1993, publicada no DOU
de 2 de dezembro de 1993. ANVISA, Brasil.

» Portaria n® 326/ SVS-MS, de 30 de julho de 1997. ANVISA, Brasil.

* Portaria 326/VS, publicada no DOU de 1° de agosto de 1997. ANVISA,
Brasil.

* Resolucdo 275/2002, publicada no DOU de 6 de novembro de 2002.
ANVISA, Brasil.

+ Portaria 6/VS, publicada no DOU de 29 de janeiro de 1999. ANVISA, Brasil.

« RDC 360/03 - Regulamento técnico sobre rotulagem nutricional de ali-
mentos embalados. ANVISA, Brasil.

* RDC N° 259, de 20 de setembro de 2002. ANVISA, Brasil.
* Portaria 368, de setemlbro de 1997. ANVISA, Brasil.

+ Obtencdo de Qualidade na IndUstria de Alimentos. Bressan, Maria Cris-
tina. UFLA/FAEPE/MG

+ Coordenacgdo de Vigiléncia em Salude da Prefeitura Municipal de SGo
Paulo (COVISA). www.prefeitura.sp.gov.br/covisa

« Guia de Boas Praticas para Manipuladores de Alimentos. Prefeitura
Municipal de Cachoeira do Sul (RS) Secretaria Municipal de Educagdo
(SMED), Alimentagdo Escolar, 2012.

+ Guia Pratico para Manipuladores de Alimentos. Centro Estadual de
Educacdo Profissional em Biotecnologia e Saude (Ceep). ltabuna, 2012.

+ Rotulagem Nutricional de Alimentos. Encontro Nacional de Analistas
de Alimentos - Il Congresso Latino-Americano de Analistas de Alimentos.
Geréncia de Produtos Especiais GGALI/ANVISXVI ENAAL 2009 A.

* Manual de Boas Praticas na Manipulacdo de Alimentos para Escolas.
Colombo, Deise.

+ Guia Pratico para Manipuladores de Alimentos - Maryellem Moliterno,
CURSAN - Companhia Cubatense de Urbanizacdo e Saneamento, 2011.






Y
JLUFIDA

Investindo nas populagdes rurais

SUAF ..o

SUPERINTENDENGIA DA DESENVOLVIMENTO RURAL
AGRICULTURA FAMILIAR

COMPANHIA DE DESENVOLVIMENTO E ACAO REGIONAL

BA

GOVERNO DO ESTADO




