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RESUMO

Ferramentas de qualidade podem ser utilizadas para proporcionar a oferta de alimentos seguros
e padronizados, como as boas praticas de fabricacdo (BPF’s) e os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP’s), que além de eficaz, sdo relativamente de baixo custo e de facil execucao.
Assim, este trabalho tem por objetivo avaliar as Boas Préticas de Fabricagdo na producdo
artesanal de cocadas elaboradas por uma associacdo de mulheres organizadas no municipio de
Lucena-Paraiba, bem como elaborar um manual BPF e POP’s, conforme descrito na
RESOLUCAO DE DIRETORIA COLEGIADA — RDC N° 275/2002 (ANVISA). Para tanto,
um levantamento de dados foi realizado através da aplicacdo do checklist, permitindo realizar
um diagnéstico das conformidades e ndo conformidades no estabelecimento, e tracar um plano
de acdo para adequar as irregularidades e posterior elaboracdo de documentos como o Manual
de Boas Préticas integrando em seu anexo o0s Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP’s). De acordo com os resultados obtidos com a aplicagdo do checklist, dos 167 itens
avaliado, apenas 37,72% encontravam-se em situagdo de conformidade e 57,49% de ndo
conformidade, classificando o estabelecimento como o Grupo 3 (0 < 37,72 < 50% de
conformidades), tendo a pior classificacdo, quanto ao atendimento itens em conformidades, de
acordo com a RDC 275/2002. Em conjunto com o checklist, um relatério das néo
conformidades foi elaborado, demonstrando inimeras falhas em relacdo aos requisitos de
Edificacbes e instalagdes (55,13%), Equipamentos, moveis e utensilios (47,62%),
Manipuladores (71,43%), Producdo e transporte do alimento (36,36%) a Documentacdo e
registros, o requisito com maior deficiéncia, com 100% de ndo conformidades. Ressaltando a
necessidade documental de um manual de Boas Préticas, a qual foi elaborado e ird proporcionar
a associacdo o conhecimento das praticas de higiene, legislacdes sanitarias e comprovacao
documental relacionados a produgao.

Palavras-chave: Higiene; Qualidade; Boas praticas de fabricacdo; Manual BPF.



ABSTRACT

Quality tools can be used to provide safe and standardized food supply, such as good
manufacturing practices (GMP) and Standard Operating Procedures (SOPSs), which, in addition
to being effective, are relatively low-cost and easy to perform. Thus, this work aims to evaluate
the Good Manufacturing Practices-GMP in the artisanal production of coconut candies made
by an association of women organized in the municipality of Lucena-Paraiba, as well as
preparing a GMP and POP's manual, as described in RDC 275 /2002 (ANVISA). For this
purpose, a data survey was carried out through the application of the checklist, allowing for a
diagnosis of conformity and non-conformity in the establishment, and drawing up an action
plan to adjust the irregularities and subsequent preparation of documents such as the Good
Practices Manual, integrating in your attachment the POP's. According to the results obtained
with the application of the checklist, of the 167 items evaluated, only 37.72% were in a situation
of compliance and 57.49% of non-compliance, classifying the establishment as Group 3.
Together with the checklist , a report of non-conformities was prepared, demonstrating
numerous failures in relation to the requirements of Buildings and facilities (55.13%),
Equipment, furniture and fixtures (47.62%), Handlers (71.43%), Production and transport of
food (36,36%) and Documentation and records, the requirement with the greatest deficiency,
with 100% of non-conformities. Emphasizing the documentary need for a GMP manual, which
was prepared and will provide the association with knowledge of hygiene practices, sanitary
legislation and documentary evidence related to production.

Keywords: hygiene. Hygiene; Quality; Good manufacturing practices; GMP Manual.
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1. INTRODUCAO

Por via de definicdo, produto artesanal é aquele cujo processo de elaboragdo ocorre em
pequena escala, a partir de técnicas e conhecimentos de dominio dos manipuladores, podendo
apresentar caracteristicas tradicionais, culturais ou regionais, atendendo aos critérios de
qualidade estabelecidos pela legislacdo sanitéria vigente (BRASIL, 2017; BRASIL, 2020).

A produgdo artesanal de alimentos, ao longo dos anos, tem sido uma alternativa de fonte
e complemento de renda de familias, agregando valor e trazendo caracteristicas singulares aos
produtos fabricados, promovendo emprego e renda na comunidade e contribuindo para a
construcdo de identidade local (DENTZ, 2015; AZEVEDO, 2018), sendo principalmente
desenvolvida por pequenos grupos familiares e/ou organizados em associa¢des e cooperativas.

Dentre um dos produtos mais fabricados artesanalmente, encontram-se as cocadas, doce
elaborado essencialmente a base de coco e acgucar, apreciadas sensorialmente em diversas
regides do Brasil. Esse produto é apresentado sob diversas formas e sabores, no entanto, devido
ao processo produtivo ser de forma artesanal, o produto possui um curto tempo de vida de
prateleira, limitando a sua comercializacdo (SILVA et al., 2015), além da falta de praticas de
higiene, instalacbes adequadas e padronizacdo no processo produtivo.

Devido ao intenso fendmeno de globalizacdo, novos padrGes de consumo tém sido
gerados fazendo com que a producéo industrial de alimentos passe, constantemente, por grandes
mudancas a fim de atender as exigéncias das legislacdes sanitarias, bem como a crescente
demanda dos consumidores por qualidade e alimentos seguros. No entanto, a producéo artesanal
de alimentos, por constituir-se de atividades em pequena escala, tem suas possibilidades de
investimentos em um sistema de qualidade reduzidas, levando a inconformidades e exposi¢éo
do alimento aos riscos fisicos, quimicos e microbioldgicos (SILVEIRA e HEINZ, 2005;
DENTZ, 2018).

Assim, é necessario a adogdo de pardmetros de qualidade, tomados a partir dos
programas de pré-requisitos, como as boas préaticas de fabricacdo (BPF) e os Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs), promovendo, através de um controle higiénico-sanitario, 0
bem-estar social, confianca e solidez nas relagdes de consumo ao ofertar um produto inocuo,
atingindo a valorizacdo do produto artesanal, passando a ser sinénimo de qualidade (POPOLIM,
2019).

As Boas Préticas De Fabricacdo (BPF) sdo procedimentos necessarios para atingir um

determinado padréo de qualidade com a producdo de alimentos seguros, sendo registradas
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através de um Manual de Boas Préticas de Fabricacdo e anexo ao manual, os Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPSs), padronizando a producéo, reduzindo e eliminando os
custos operacionais e 0s riscos de contaminacdo, garantindo qualidade e construindo a
credibilidade junto ao consumidor (BRASIL, 2020).

Diante do exposto, o objetivo do presente estudo foi avaliar as Boas Praticas de
Fabricacdo-BPF, bem como elaborar um manual BPF e POP’s, conforme descrito na RDC
275/2002 (ANVISA), na producdo artesanal de cocadas elaboradas por uma associacdo de

mulheres organizadas no municipio de Lucena-Paraiba.
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2. JUSTIFICATIVA

Alimentos produzidos artesanalmente, muitas vezes, encontram-se mais susceptiveis a
contaminacéo, do que aqueles produzidos na industria, devido as condic¢des higiénico-sanitarias
inadequadas, e ao ndo cumprimento das leis e regulamentos sanitarios.

Para garantir que todo alimento destinado ao consumidor, produzido de maneira
artesanal ou industrial, seja considerado seguro e de qualidade, 6rgdos de vigilancia sanitaria
competentes contam com o Regulamento Técnico de Boas Praticas para estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos, fazendo-os cumprir as normas sanitarias descritas
neste documento.

O estabelecimento produtor de cocadas, abordado no estudo em questdo, € uma
associacdo, que apresenta uma forte caréncia na adocao de préaticas de higiene, na padronizagéo
da producdo, no conhecimento das legislacdes sanitarias e na comprovacdo documental
relacionados a producdo. E tudo isto tem refletido na qualidade dos alimentos, diminuindo o
prazo de validade e aumentando as devolucdes, prejudicando os processos de comercializacdo
e rentabilidade para a associacao.

Portanto, devido a relevancia das préaticas de higiene e visando a adequagéo e melhoria
na elaboracdo das cocadas, justifica a avaliacao das BPF’s e a elaboragdo do Manual de Boas
Préticas de Fabricacdo (MBPF), assim como a elaboracdo dos Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs), para garantir a seguranca e a qualidade do produto fabricado pela

associacao.
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3. OBJETIVOS

3.1. OBJETIVO GERAL

Avaliar as Boas Préaticas de Fabricagdo-BPF na producdo artesanal de cocadas

elaboradas por uma associacdo de mulheres organizadas no municipio de Lucena-Paraiba.

3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

a) Identificar as conformidades e ndo conformidades das areas internas e externas na
producéo de cocadas artesanais por meio da aplicabilidade de checklist de acordo com
a resolucdo RDC n° 275/2002;

b) Estabelecer medidas corretivas para as ndo conformidades;

c) Elaborar um Manual de Boas Praticas de Fabricacdo (MBPF) e os Procedimentos

Operacionais Padronizados (POPS).
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4. REFERENCIAL TEORICO

4.1. COCADAS: A PRODUCAO ARTESANAL E O CONTROLE DE QUALIDADE

A cocada, doce elaborado a base de coco maduro e acglcar, € um produto
tradicionalmente consumido em diversas regides do Brasil (TORREZAN et al., 2018), cuja
formulacdo passa constantemente por modificacdes com adicdo de diversos ingredientes,
gerando as diversas formas saborizadas (SILVA et al., 2012).

De acordo com suas caracteristicas, este produto enquadra-se na RDC n° 272/2005 como
doce de fruta em massa de consisténcia cremosa, resultante do processamento das partes
comestiveis desintegradas de vegetais com acgucares, com ou sem adi¢do de agua, e outros
ingredientes permitidos, até uma consisténcia apropriada, cuja cor, sabor e odor sdo
caracteristicos da fruta de origem.

A producéo de cocadas, em sua maioria, se da de forma artesanal (SILVA et al., 2015),
e essas producOes estdo cada vez mais sendo solicitadas, em virtude de suas caracteristicas
artesanais e tradicionais e de uma crescente valorizacdo dos produtos locais. Entretanto, para
competir no mercado consumidor tdo exigente no quesito de qualidade e seguranca de
alimentos, essas producdes precisam se submeter as normas e padrdes exigidos pela legislacao
para producéo industrial (DENTZ,2018; CRUZ e MENASCHE, 2011).

Devido ao custo de investimento para adequacdo na qualidade, muitas producdes
artesanais permanecem na inconformidade. Com isso, faz-se necessario a adocdo de medidas
de controle de qualidade e procedimentos operacionais para se adequarem a realidade dos
pequenos produtores, identificado os pontos criticos da producdo, em seguida elaborando um
plano de acdo para adequacdo e melhoria das praticas de higiene e das instalacdes e
equipamentos utilizados, para alcancar os parametros minimos de qualidade sem sofrer
descaracterizacdo do processo artesanal (SILVEIRA e HEINZ, 2005).

Para que seja considerado um alimento seguro com parametros minimos de qualidade,
as cocadas devem atender os requisitos estabelecidos pela normativa n® 60/2019 que, para doces
em massa, estabelece o padrdo de auséncia de Salmonella, bem como limite microbiolégico de
Enterobacteriaceae entre 10 e 102 UFC/g e Bolores e Leveduras de 10% e 10* UFC/g (BRASIL,
2019a). Estudos como os de Barros et al. (2020) e Dantas (2019), para garantir que seus
processos de elaboracdo de cocadas ocorressem em adequadas condi¢fes higiénico-sanitaria,

realizaram uma avaliacdo microbioldgica de cocadas através das analises de Coliformes totais
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e termotolerante (a 45 °C), Staphylococcus coagulase positiva, Salmonella, Bolores e
Leveduras, Mesofilos e Psicotroficos, garantindo inocuidade do seu produto.

4.2. HIGIENE, SEGURANCA ALIMENTAR E ALIMENTOS SEGUROS

De acordo com a Lei 11.346 do Conselho Nacional de Seguranga Alimentar e
Nutricional - CONSEA (CONSEA, 2006), a seguranca alimentar (food security) é um direito
de todos e consiste em garantir que todas as pessoas tenham acesso regular e permanente a
alimentos inécuos, de qualidade e em quantidade suficiente. A seguranca alimentar abrange
desde as condicBes de acesso, conservacdo da biodiversidade, promocdo da saude e
implementacdo de acBes publicas de seguranca alimentar, baseando-se no acesso, qualidade
nutricional e qualidade sanitaria dos alimentos. A qualidade sanitaria, diz respeito a
denominagdo “food safety” ou alimentos seguros, que envolve aspectos higiénico-sanitarios
relacionados desde a producdo, distribuicdo e consumo dos alimentos por parte dos
consumidores (BRUNO, 2010).

Alimentos seguros (food safety) é a garantia de que um alimento ndo causard danos
salde do consumidor, estando isento de perigos fisicos, quimicos e bioldgicos, o que torna a
inocuidade, os parametros de qualidade e o atendimento aos padrdes microbioldgicos, atributos
essenciais para qualidade dos alimentos (MARINS et al, 2014).

Associada a gestdo de qualidade, a producdo de alimentos seguros e seguranca
alimentar devem ser efetuadas em todas as etapas da cadeia de alimentos, utilizando de medidas
como a higiene e condicdes sanitarias adequadas para garantir a inocuidade dos alimentos
atendimento aos padrdes microbioldgicos, exigidos pela inspe¢do sanitaria, atuando assim na
prevencdo de riscos associados a alimentacdo, sejam eles de natureza fisica, quimica ou
microbioldgica, garantindo que a producdo de alimentos seja desenvolvida de modo a
minimizar contaminagdes, consequentemente, a incidéncia de surtos por doengas transmitidas
por alimentos (DTA) (CODEX ALIMENTARIUS, 2006; MARINS et al, 2014; PEREIRA &
ZANARDO, 2020).

Segundo Rosa (2015), o termo Doencas Transmitidas por Alimentos — DTA é usado
para definir todas as enfermidades que resultam do consumo de alimentos contaminados,
atraveés da ingestdo de micro-organismos patogénicos viaveis ou suas toxinas, em quantidades
suficientes, gerando infecgdes ou intoxicacdes, respectivamente. E um termo genérico, aplicado
a uma sindrome cujos sintomas sdo anorexia, nauseas, vomitos e/ou diarreia, podendo ser

acompanhada ou ndo de febre e, ainda, afec¢bes extra intestinais, dependendo do agente
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patogénico envolvido (BRASIL, 2010). Os principais agentes causadores de DTA’s mais
conhecidos, clinica e epidemiologicamente, sdo Staphylococcus aureus, Bacillus cereus,
Clostridium botulinum e Clostridium perfringens, além das bactérias Escherichia coli
0157:H7, Campylobacter jejuni e Listeria monocytogenes (MARINS et al., 2014).

O padrdo microbioldgico fixado para produtos de fruta do tipo doce em massa,
determina analises de Salmonella, Enterobacteriaceae e Bolores e leveduras, de acordo com a
legislacdo vigente (BRASIL, 2019a). Embora a cocada artesanal tenha passado por um processo
de concentracdo, para retirada de agua disponivel no alimento, conferindo-lhe uma alta
concentracdo de agUcar, a intensa manipulacdo e a exposicdo do produto a temperatura
ambiente, para resfriar antes do acondicionamento, pode proporcionar recontaminacdo pés-
processo, tornando o alimento alvo de fungos dos géneros Penicillium e Aspergillus, além da
bactéria patogénica Staphylococcus ssp (GODOY, 2010; VASCONCELOS; MELO, 2010;
SILVA et al., 2017).

Em 2018, o Brasil registrou 503 surtos de DTA, tendo como 0s principais agentes
etioldgicos identificados como responsaveis pelos surtos foram a Escherichia coli (23,4%),
Salmonella sp (11,3%), Staphylococcus aureus (9,4%) e coliformes (6,5%) (BRASIL, 2019b).
Segundo Martins et al (2014) o aumento na incidéncia das DTA esta relacionado a exposicéo
da populagéo a alimentos manipulados destinados ao consumo coletivo. Durante a manipulagéo
dos alimentos pode ocorrer contaminagéo resultantes de condigdes de higiene inadequadas por
parte dos manipuladores de alimentos, equipamentos, utensilios, bem como condicdes
inadequadas de armazenamento dos produtos.

A manipulacdo correta e segura dos alimentos, uma das praticas necessarias para
garantir a seguranca e qualidade dos alimentos, depende dos conhecimentos de seus
manipuladores, sendo de extrema importancia a qualificacdo e conscientizacdo dos mesmos,
através de treinamento para se ter clareza acerca dos procedimentos de preparacdo dos
alimentos (SOUZA, 2006; AHRESP, 2015; BARBOSA et al, 2018), como sugerem
Sirichokchatchawan et al (2021) que enfatizaram em seu estudo a necessidade dos treinamentos
em seguranca alimentar para manipuladores. Além disso, 0s manipuladores devem estar em
condicBes adequadas de salde ao realizar a manipulagdo de alimentos e serem submetidos a
realizacdo de exames laboratoriais, indicados no Programa de Controle Médico de Saude
Ocupacional — PCMSO (BRASIL, 2011).

A situacdo atual na qual o mundo se encontra, ao lidar com uma pandemia provocada
pelo virus SARS-CoV-2, o qual causa a doenca denominada COVID-19, cuja transmissdo se

da pelo ar e em contato com superficies contaminadas, trouxe a tona a inseguranca alimentar,
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tanto por receio da falta de alimentos quanto da seguranca sanitaria dos mesmos, gerando uma
maior preocupacdo com adogao das medidas de higiene nos ambientes (RIBEIRO et al, 2020).

Para garantir o abastecimento e producéo de alimentos seguros, foram adotadas agdes
de promocao de medidas sanitarias conscientizando a populacdo das boas préticas de higiene,
para aumentar a seguranga dos alimentos e reduzir a transmisséo do virus, como a constante
higienizacdo das méos e superficies com alcool 70%, o uso obrigatério de méscaras e EPI's
necessarios para cada tipo de atividade, principalmente para atividades de limpeza, retirada e
troca do lixo, manuseio e manipulacdo de alimentos e o afastamento dos trabalhadores
sintométicos de sindrome gripal, até a realizacdo de exame especificos (BRASIL, 2020;
JAIME, 2020).

Neste contexto, as ferramentas de gestdo da qualidade, principalmente as Boas Praticas
de Fabricagdo (BPF’s), os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s) e a Anélise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), sdo indispensaveis para prevenir riscos de
contaminacdo para a saude humana, bem como garantir a inocuidade e a qualidade dos
alimentos mediante as préaticas de controle em todas as etapas da producdo (OLIVEIRA et al,
2016).

4.3. BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

As industrias de alimentos tém utilizado métodos modernos em seu sistema de inspecao,
empregando programas completos que monitoram a qualidade do produto em toda a cadeia
produtiva, fazendo o uso de uma ferramenta indispensavel na area de inspe¢do, como a Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), que atua como um sistema preventivo,
buscando garantir a inocuidade e a qualidade dos alimentos através de praticas de controle em
toda cadeia produtiva. Para sua implementacdo, programas de pré-requisitos como as Boas
Praticas de Fabricagdo (BPF) e os Procedimentos Operacionais devem ser estabelecidos
(MARINS et al., 2014; OLIVEIRA et al, 2016; CAVALHEIRO et al, 2021).

As Boas Praticas de Fabricagdo (BPF’s) sdo um conjunto de normas e procedimentos
adotados para garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos,
empregadas em produtos, processos, servicos e edificacOes, regulamentada pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria -ANVISA (BRASIL, 2020). Este € um pré-requisito atual, de
baixo custo e facil execucdo para qualquer sistema que deseja atingir de forma eficaz a
qualidade e higiene alimentar (SOUZA, 2013).
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A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), com o propdsito de atualizar a
legislacdo geral, atendendo a necessidade de aperfeicoamento das medidas de controle e
complementacdo do Regulamento Técnico sobre as Condi¢bes Higiénico-Sanitarias e de Boas
Praticas de Fabricacdo, publicado na PORTARIA N° 326/1997, foi criada a resolugdo RDC
275/2002, que dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados (Pops) aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Préaticas de Fabricacdo em Estabelecimentos
Produtor, introduzindo o controle continuo das BPF e os Procedimentos Operacionais
Padronizados (BRASIL, 2002).

Tais legislacdes possibilitam estabelecer critérios e pardmetros relacionados ao controle,
inspecdo e fiscalizacdo, visando a garantia da qualidade e seguranca dos alimentos, que podem
ser alcangados através da adogio das BPF’s, que utiliza programas de corre¢do, monitorizagao,
verificacao e registros (MARINS et al., 2014; MACHADO; DUTRA,; PINTO, 2015). A adogao
das boas praticas, além de dar suporte a elaboracdo do documento Manual de as Préticas e
POPs, permitem avaliar os riscos de contaminacéo e possiveis falhas que podem ocorrer durante
0 processo produtivo, através do uso de ferramentas como a aplicacdo do checklist,
uniformizando as inspegdes, as planilhas de controle e o treinamento de manipuladores
(PEREIRA e ZANARDO, 2020).

A lista de verificacdo ou checklist, um dos metodos utilizados para o controle das
BPF’s, baseia-se na legislacdo brasileira vigente e esta pautado no anexo Il da RDC 275/2002.
Este instrumento permite o diagnostico das conformidades e ndo conformidades no
estabelecimento que produz o alimento, avaliando desde a higiene e salde dos manipuladores
as condices das instalacdes fisicas, equipamentos, insumos, residuos e controle de pragas, além
da documentacdo e registros de responsabilidade do estabelecimento relacionados a
higienizacdo e controle de inspecdo (BRASIL 2002; SEIXAS, 2015).

Diagnosticadas as inconformidades no estabelecimento, através do checklist, deve ser
tracado um plano de acéo para adequar as irregularidades, sendo estas solucionadas por ordem
de prioridade, levando em consideracdo a gravidade e o risco que apresentam para a qualidade
do alimento e a integridade do consumidor.

Um plano de ac¢do consiste em quatro etapas principais: o planejamento das acles, a
execucdo e controle das acdes, 0 monitoramento dos resultados das a¢fes e 0 encerramento e
revisdo final para garantir que todas as a¢0es foram devidamente executadas. Recomenda-se a
construcdo do plano com base em ferramentas de qualidade como a 5W2H, respondendo as

perguntas “O que serd feito? Por que? Onde? Quando? Por quem? Como? Quanto custa?”,
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descrevendo as acgbes corretivas, a justificativa, o local, o tempo, o responsavel pela
implementacdo e monitoramento das correcdes, bem como o método utilizado e o custo de
investimento para execugdo (BASSAN, 2020).

Corrigidas as inconformidades, deve-se seguir para o treinamento de capacitacdo e
conscientizacdo dos responsaveis pela manipulacdo de alimentos, envolvendo atividades que
proporcionem aos manipuladores conhecimentos e habilidades necessérios para manipular os
alimentos de forma adequada. Os treinamentos devem ser periodicamente atualizados e
avaliados para verificar sua eficicia através de supervisbes de rotina, garantindo que o0s
procedimentos estejam sendo adotados de forma correta (CODEX ALIMENTARIUS, 2006;
ROSA, 2015).

Para finalizar a implementacdo de boas préaticas, apds as etapas de aplicacdo de
diagnostico, correcdo, capacitacdo e supervisdo, deve-se seguir para a elaboracdo dos
documentos como o Manual de Boas Praticas integrando em seu anexo os POP’s, cuja descrigao
e implementacdo é possivel a partir das informagfes contidas no checklist e plano de acéo
(MILANI; CHEN; POPOLIM, 2021)).
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4.4. MANUAL DE BOAS PRATICAS E OS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
PADRONIZADOS

A legislacdo sanitéria vigente determina que todos os estabelecimentos alimenticios
atendam exigéncias a fim de garantir a producdo e distribuicdo de alimentos seguros e de
qualidade, apresentando e implementando as BPF’s, que englobam requisitos relacionados aos
manipuladores, ambiente de manipulacdo e aos processos de controle de qualidade dos
alimentos. Tal legislacdo também estabelece a obrigatoriedade de cada estabelecimento
elaborar seu préprio documento chamado Manual de Boas Préaticas de Fabricacdo (MBPF)
obedecendo as exigéncias técnicas dos regulamentos (SANTOS JUNIOR, 2011).

O Manual de Boas Préticas de Fabricacdo (MBPF) pode ser definido como o documento
que descreve detalhadamente as operacOes realizadas por determinado estabelecimento
produtor de alimentos, incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-sanitarios. Neste
documento devem ser descritos detalhadamente os seguintes topicos: a estrutura fisica de todas
as areas (edificacdo e instalacdo); os procedimentos de manutencdo e higienizacdo das
instalagbes, equipamentos, mdveis e utensilios; o recebimento, armazenamento, preparo,
acondicionamento, embalagem e rotulagem, distribuicdo e transporte dos alimentos. Além dos
procedimentos de controle integrado de vetores e pragas urbanas, controle de qualidade da agua,
manejo dos residuos, capacitacdo e controle da higiene e da satde dos manipuladores (BRASIL,
2004; MILANI; CHEN; POPOLIM, 2021).

As resolugdes RDC 275/2002 e RDC 216/2004 expedidas pela ANVISA, exigem que
além de elaborar um manual, os estabelecimentos devem deixa-lo disponivel em local de facil
acesso aos funcionarios e a fiscalizacdo, assim como estabelecem a obrigatoriedade da
elaboracdo de um conjunto de documentos denominados procedimentos operacionais
padronizados (POP’s), que podem ser apresentados como anexo do Manual de Boas Préticas
de Fabricacdo do estabelecimento.

Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s) sdo um documento que deve ser
escrito de forma objetiva, estabelecendo instru¢des sequenciais para a realizacdo de operacoes
rotineiras na producdo de alimentos, uniformizando e padronizando a execucdo de uma
determinada atividade, reduzindo ou eliminando riscos de contaminacdo dos alimentos. Os
POPs podem ser apresentados como anexo do Manual de Boas Praticas de Fabricagdo e devem
descrever a atividade, especificar sua frequéncia, responsabilidade, registro, monitoramento,
acao corretiva e verificacdo (MILANI; CHEN; POPOLIM, 2021).
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Os POP’s exigidos na RDC 275/2002 sao: Higienizagao das instalagdes, equipamentos,
moveis e utensilios; Controle da potabilidade da agua; Higiene e satide dos manipuladores;
Manejo dos residuos; Manutencédo preventiva e calibracéo de equipamentos; Controle integrado
de vetores e pragas urbanas; Selecéo das matérias-primas, ingredientes e embalagens; Programa

de recolhimento de alimentos.

5. METODOLOGIA

5.1. TIPO DE ESTUDO

Levando-se em consideracdo as diferentes classificacdes de pesquisas existentes na
literatura, e descritas por Nascimento (2016), quanto sua natureza, abordagem, objetivos e
procedimentos, classifica-se esta como uma pesquisa aplicada, por dedicar-se a produzir
conhecimento em busca da solucdo de um determinado problema especifico; qualitativa e
descritiva, por basear-se na interpretacdo e descricdo de fenébmenos observados; e pesquisa-
acao, por analisar uma situacao e executar um plano de ac¢do visando a mudanca envolvendo a
participacdo do pesquisador e de uma associacdo de mulheres artesas, que tem como uma de

suas principais atividades a producdo e distribuicdo de cocadas artesanais.

5.2. LOCAL DE EXECUCAO

A associacdo € um empreendimento social, sem fins lucrativos, regido por seu estatuto
social e pelas disposicdes legais aplicaveis. A associagcdo visa proporcionar a melhoria do
convivio e qualidade de vida dos integrantes e suas familias, através da integracdo,
transparéncia na forma de gestdo e participacdo ativa de todos os associados (AZEVEDO,
2018).

Este estudo foi realizado em uma associacdo de mulheres artesas, localizada na cidade
de Lucena-PB, que tem atividade econdmica influenciada por uma vasta extenséo de coqueirais,
cujos frutos sdo matérias-primas principais, tanto para a inddstria, quanto para 0s pequenos
estabelecimentos voltados para o turismo e producgéo artesanal & base do coco, como as cocadas
elaboradas pela associa¢do em estudo.

O espago fisico da associagdo consiste de um local com uma area de 742,9 m?, dividida

em varios setores de acordo com as atividades realizadas, bem como o escritério, ambiente onde
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ocorrem reunifes e planejamentos, e a garagem. Para atividades voltadas ao turismo e
artesanato, tem-se: a loja de artesanato, a sala do turista e a sala de producgéo do artesanato com
a fibra do coco, onde ocorre a producédo de pecas, a limpeza do material, corte e acabamento
das quengas para acondicionar as cocadas. Para as areas destinadas para a producao da cocada
tem-se: a sala de recep¢do, armazenamento e corte da matéria-prima, o coco; a sala de
cozimento, onde atualmente ocorre a esterilizacdo da embalagem priméria das cocadas, a
quenga do coco; a sala de manipulacdo e distribuicdo; e a sala para ralar coco, atualmente
desativada.

A estrutura organizacional da associagdo, descrita na Figura 1, conta com 10 (dez)
colaboradores associados exercendo, em conjunto, atividades e fun¢Ges como: presidéncia e
vice-presidéncia, tesouraria, secretaria, producdo da cocada, cortador de coco e producdo de
artesanato da fibra de coco. Quase todos estdo envolvidos na producdo da cocada, excetuando

as artesas da fibra do coco.

Figura 1 - Estrutura organizacional da associagéo.

[ ]
Presidente
I
I Wice | |
Tesoureira —— . ' Secretaria
| presidente |

| cortador de | |Manipuladoras| | Artesds da
coco | da cocada fibra do coco

Fonte: Autor, 2021.
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5.3. AVALIACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

5.3.1. Coleta de dados

O estudo consistiu inicialmente no contato com a associagdo para levantamento de
informacdes sobre o estabelecimento, seguido de visitas técnicas, entre o periodo de janeiro a
junho de 2021, para acompanhamento das atividades de producdo das cocadas e aplicacédo de
ferramentas para conhecimento das condi¢des higiénico sanitarias do local.

Durante as visitas técnicas foram obtidas informacGes acerca dos procedimentos de
higienizacdo das instalacdes, equipamentos e dos colaboradores, além da avaliagdo das boas
praticas adotadas para garantir qualidade e seguranca na elaboracdo dos produtos, para posterior
elaboracdo de um manual de boas préticas.

Para redigir o manual de boas praticas, inicialmente foram avaliadas as BPF’s do
estabelecimento, mediante um levantamento das conformidades e ndo conformidades da
associacdo, através da aplicacdo ferramenta checklist (Anexo 1), descrita na RDC 275/2002,
que apresenta como resultado um diagnostico das condi¢cdes higiénico sanitarias das
edificacOes, instalacdes, equipamentos, manipuladores, manejo de residuos e etapas envolvidas

do processo produtivo do alimento, bem como documentacéo e registro do estabelecimento.

5.3.2. Tratamento de dados

Apos a coleta dos dados, um relatério das ndo conformidades encontradas foi elaborado,
e os dados obtidos foram tratados através do software Excel para evidenciar graficamente as
maiores deficiéncias do local que necessitam serem corrigidas.

Em conjunto com o relatério, também foi desenvolvido um plano de acGes corretivas
para cada ndo conformidade, apresentando propostas de correcao para eliminar ou reduzir riscos
na producéo das cocadas. Esse plano de agéo serve de base para a elaboragcdo de documentos
como 0 Manual de Boas Préticas de Fabricacdo (MBPF) e Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs), que foram redigidos em seguida.

O manual de boas praticas de Fabricacdo (MBPF) foi elaborado baseando-se nas
legislacbes sanitarias como a RDC 275/2002 (ANVISA), descrevendo as reais condicdes
encontradas e as operagOes realizadas pelo estabelecimento, contendo itens basicos como:

identificacdo da empresa, recursos humanos, condi¢Oes de instalagdes, edificacbes e
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saneamento, equipamentos, higienizacdo, producdo, rotulagem e embalagem, além dos
programas de controle de qualidade e elaboracéo de POPs e documentos e registros.

Os POPs elaborados foram os exigidos pela RDC 275/2002 descrevendo instrucfes
sequenciais para a realizacdo de operagdes como: higienizacao das instalacdes, equipamentos,
maveis e utensilios; o controle da potabilidade da agua; a higiene e satde dos manipuladores;
manejo dos residuos; controle integrado de vetores e pragas e sele¢do das matérias-primas, além

do programa de recolhimento de alimentos.

5.4. ASPECTOS ETICOS

Conforme acordado com o estabelecimento envolvido nesta pesquisa, 0 mesmo ndo sera
identificado, tendo também sua imagem preservada.

Esta pesquisa é fruto da interacdo universidade-comunidade, que busca disseminar e
adquirir conhecimentos técnicos, além de contribuir com o compartilhamento de saberes e

construcdo de uma ponte entre as partes envolvidas.
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6. RESULTADOS E DISCUSSOES

A avaliacdo das boas préaticas na associacdo produtora de cocada artesanais, realizada
através da ferramenta checklist, permitiu a identificacdo das condi¢Ges inadequadas do
estabelecimento que ndo atendiam a legislacdo sanitéria vigente, se apresentando como um
risco a qualidade e inocuidade dos alimentos produzidos. A partir das informagdes coletadas
com o checklist, foi elaborado um plano de acdo sugerindo a correcdo das inconformidades
encontradas e, por fim, redacdo de um manual de boas préaticas, exigido para todos 0s

estabelecimentos produtores e industrializadores de alimentos.

6.1. DIAGNOSTICO DA AVALIACAO DAS BPF’S.

A partir da aplicagdo do checklist, foi possivel realizar um diagnostico inicial das BPF’s
identificando as condigdes higiénico-sanitarias as quais 0 estabelecimento se encontrava,
fazendo um levantamento de informacdes acerca da edificacdo e instalagdes, equipamentos,
moveis e utensilios, manipuladores, producdo e transporte do alimento, bem como

documentacao e registo do estabelecimento, cujos resultados estdo dispostos na Tabela 1.

Tabela 1 - Resultados da aplicacdo do checklist para diagnostico das Boas Praticas de
Fabricagdo (BPF) na associacao.

Requisitos Total de Conforme Nao N&o Aplica
Itens (%) Conforme (%)
Avaliados (%)
Edificacdo e instalacbes 78 34,61 55,13 10,26
Equipamentos, moveis e 21 52,38 47,62 0
utensilios
Manipuladores 14 28,57 71,43 0
Producéo e transporte do 33 63,64 36,36 0
alimento
Documentacéao 21 0 100 0
Total 167 37,72 57,49 4,79

Fonte: Autor (2021).
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Com a aplicacgéo do checklist, foram avaliados um total de 167 itens no estabelecimento,
dos quais 37,72% encontravam-se em situacdo de conformidade e 57,49% de ndo
conformidade, classificando o estabelecimento como Grupo 3 (0 < 37,72 < 50% de
atendimento dos itens), quanto aos critérios de atendimento as BPF da RDC 275/2002, onde o
grupo 1 possui de 76 a 100% de atendimento dos itens, grupo 2, 51 a 75% e o grupo 3 de 0 a
50% de atendimento dos itens.

Em conjunto com o checklist, um relatério das ndo conformidades foi elaborado,
demonstrando inumeras falhas em relacdo aos requisitos de Edificacfes e instalacdes (55,13%),
Equipamentos, mdveis e utensilios (47,62%), Manipuladores (71,43%), Producdo e transporte
do alimento (36,36%) e a Documentacéo e registros, o requisito com maior deficiéncia, com
100% de ndo conformidades. Estas ndo conformidades, que representam o ndo cumprimento
de um requisito especificado relativo as BPF, afeta diretamente o processo produtivo,
resultando em um produto em desacordo com as caracteristicas de qualidade e com tempo de
vida de prateleira reduzido, que também pode apresentar riscos a salde do consumidor
(BRASIL, 2019c; ARRAIS et al, 2016). Vale aqui ressaltar que, os resultados do levantamento
das condi¢Bes higiénico-sanitarias de uma producdo artesanal que apresente falhas na
adequacao dos requisitos, alerta para a necessidade de implementagdo das BPF’s (LIMA et al.,
2018).

Com base nos resultados demonstrados graficamente na Figura 2, que relacionam o
namero de conformidades (C) e ndo conformidades (NC) registradas e 0s requisitos
inspecionados, nota-se que 0s requisitos que se destacam em quantidade de itens em situacédo
de conformidades sdo: EdificacOes e instalacbes e producdo e transporte dos alimentos.
Enguanto em relacdo as ndo conformidades, as EdificacGes e instalacdes e Documentagdo se
sobressaem.

Com relacdo as Edificacdes e instalacbes, dos 78 itens inspecionados, verificou-se que
apenas 27 itens atendem os quesitos do item de avaliacdo. Quanto aos aspectos relacionados a
Producdo e transporte dos alimentos, dos 33 itens avaliados, 21 itens estavam conforme (C).
Para o requisito Equipamentos, mdveis e utensilios, dos 21 itens analisados, 11 estavam
conformes (C). Para o requisito Manipuladores, verificou-se que somente 4 itens estavam
conformes (C), e em relacdo a documentacdo nenhum dos itens apresentou-se em situacéo de

conformidade com relacgdo aos critérios avaliados.
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Figura 2 - Diagnéstico das inconformidades a partir do checklist.
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Fonte: Autor (2021).

A Figura 2 demonstra graficamente o notavel destaque das ndo conformidades no
estabelecimento. Dos requisitos basicos avaliados, as edificacfes e instalacbes detém o maior
namero de itens em situacdo de ndo conformidade, sendo 43 itens, seguido da documentacéo
com um total de 21 itens que se encontram em desacordo com a RDC 275/2002.

Com relacdo as edificacGes e instalacbes, as inconformidades justificam-se pela situagédo
financeira atual do estabelecimento que foi diretamente afetado pelo enfrentamento da
pandemia decorrente do coronavirus, que para atender os decretos sanitarios municipais e
garantir a seguranca dos seus colaboradores, teve sua producdo temporariamente paralisada,
prejudicando as vendas e o lucro, ficando sem capital necessario para manter constantes reparos
em sua estrutura fisica. Em complemento a isto, uma associacdo se caracteriza como uma
organizacdo sem fins lucrativos, onde o lucro da producdo é direcionado a completar a renda
familiar dos colaboradores e a producdo é em pequena escala, ndo havendo uma margem de
lucro muito alta.

Em relacdo a documentacéo, nota-se que este requisito é diretamente afetado pela falta
de conhecimento das normas e orientagdo ao cumprimento das legislagcdes, muito comum em
associacoes e estabelecimentos dirigidos por grupos familiares, que muitas vezes ndo detém o
dominio das leis, e para Azevedo (2018) a falta de utilizacdo das normas é compreensivel,

considerando-se o grau de escolaridade dos membros.
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Analisando as condic¢des que se referem ao requisito Edificacdo e instalagdes, foram
encontradas Vvarias irregularidades em relacdo as areas internas e externas, pisos, tetos, paredes
e divisorias, janelas, instalacGes sanitarias e vestiarios, lavatorios, iluminacdo e instalacédo
elétrica, ventilacdo, higienizacdo das instalagcdes, controle integrado de pragas e vetores,
abastecimento da &gua, manejo de residuos e layout. Dentre os itens com grandes numeros de
ndo conformidades, destacam-se as instalacOes sanitérias, ventilagdo e higienizacdo das
instalacBes. Foi constatado que as instalacdes sanitarias dos manipuladores ndo proporcionam
condicdes de higiene adequadas e seguras, ndo ha reposicéo frequente de sabonete antisséptico,
tampouco torneiras ou portas de acionamento/fechamento automatico, além de portas, pisos e
paredes em estado de conservacdo inadequado. A ventilacdo e climatizagdo do ambiente
encontra-se em situacdo critica, sendo extremamente quente, ndo oferecendo conforto térmico
aos colaboradores. Quanto a higienizacao das instalacdes, esta ndo possui uma frequéncia
adequada, registros ou um responsavel pela operacéo.

Em relacdo aos equipamentos, mdveis e utensilios, encontram-se em estado de
conservacao, organizacdo e armazenamento inadequados. No requisito Manipuladores, as ndo
conformidades sdo de alto grau de severidade, oferecendo risco a qualidade dos produtos
fabricados. Verificou-se a auséncia de uniformes e comportamento pessoal adequados ao
ambiente de producdo de alimentos, além da auséncia de cartazes de orientacdo de higienizacéo
das maos e demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados.

Estudos realizados por Folchini et al (2018), Oliveira et al (2019) e Oliveira et al (2020),
confirmam a necessidade de implementacdo das praticas de higiene por parte dos
manipuladores de alimentos, pois além de atender a legislacdo sanitaria, evitam o
desencadeamento de intoxicacGes alimentares. Considerando que resultados de andlises
microbioldgicas demonstraram que a adocdo de BPF’s por parte dos manipuladores na
producdo artesanal de alimentos evidenciam a reducdo significativa da presenca de
microrganismos indicadores como coliformes totais, coliformes termotolerantes e
Staphylococcus Coagulase Positiva, responsaveis por diversos surtos de DTA’s, associadas a
manipulagdo inadequada de alimentos.

Na producéo e transporte de alimentos, verificou-se a auséncia de controle de registros
na recepcao das materias-primas, avaliando as caracteristicas de qualidade das mesmas. Nao ha
identificacdo e armazenamento correto das matérias-primas aprovadas e reprovadas na
recepcdo e dos produtos vencidos/devolvidos, assim como também ndo ha um controle

adequado da circulagéo e acesso do pessoal.
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De acordo com os itens relacionados a documentacéo, verificou-se que 100% estavam
em situacdo de ndo conformidade, tanto em relagdo ao manual de BPF, planilhas de controle e
POP’s exigidos pela RDC 275/2002. Lima et al (2018) e Oliveira et al (2020), demonstraram
em seus estudos relacionados a producdo artesanal de alimentos, o requisito Documentacgéo
como um dos mais carentes de adequacgdes das BPF’s, 0% e 5,9% de conformidades,
respectivamente, constatando e relacionando tal resultado a ndo existéncia de Manual de BPF’s
e POP’s nos estabelecimentos, tdo pouco conhecimentos acerca da exigéncia da legislacao para

com estes documentos.

6.2. PLANO DE ACAO

Apds o diagnostico das Boas Praticas de Fabricacdo e a elaboracdo do relatorio das ndo
conformidades encontradas na associagéo, foi elaborado um plano de acGes corretivas, descrito
na Tabela 2, para adequar as condi¢des higiénico-sanitarias da producgédo de cocadas as normas
de BPF de acordo com a RDC 275/2002.



Tabela 2 - Plano de ac¢éo para as nao conformidades
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item NAO CONFORMIDADE (NC) GRAVIDADE ACAO CORRETIVA TEMPO RESPONSAVEL
PELA ACAO

1.1 AREA EXTERNA
I_Darte da} area extgrna encontra-se com focos de Realizar limpeza semanal e

L msalubr_ldade, acumglo de matos o0 que pode MEDIA capinagem mensal na é&rea 1 més
proporciona o aparecimento de_ insetos e acumulo externa.

E de lixo. No patio também possui objetos em desuso

D COMO uma van

| 1.3 AREA INTERNA Retirar os objetos em desuso da

F Em todas as partes da area interna é possivel area de cozimento e realizar

I encontrar diversos equipamentos e materiais em BAIXA manutencdo dos equ_ipamentos 1 més

C desuso, estranhos ao ambiente, e até mesmo em em desuso para funcionamento

’é estado de conservagio comprometido. adequado.

g 1.4 PISOS Instalacdo de ralo linear sifonado
Piso ndo possui sistema de drenagem adequado, a ] ou caneleta para retirada de agua

E quantidade de ralos € insuficiente, resultando em MEDIA (}I& area de_ producdo sem sujar 2 meses
acumulo de &gua. area de cozimento.

:\| 15TETOS Realizar reparos e instalagdo do

S Teto muito alto e com acabamento permeével, BAIXA Forro de PVC naaltura adequada

T dificultando o alcance e higienizacéo do mesmo, para possibilitar a higienizacao e

A além de possuir uma rachadura. realiza

L 1.6 PAREDES E DIVISORIAS Assim que possivel realizar

A Entre as paredes e 0 piso ndo existe angulos reparos necessarios para facilitar

% abaulados BAIXA a limpeza.

E

S




1.7 PORTAS

As portas ndo sdo de superficie lisa e de facil
higienizacdo, as portas externas ao possui
fechamento automatico, tdo pouco barreiras que
impecam a entrada de vetores e outros animais.
Encontram-se em péssimo estado de conservacao,
a parte de baixo quebrada, aberta para a entrada de
vetores.

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS

As janelas possuem telas de protecdo, mas
precisam de higienizacdo. Possuem superficies ndo
lisas, permitindo acumulo de poeira, e com
acabamento necessitando de revisao.

1.10 INSTALACOES SANITARIAS E
VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES

As instalacGes sanitarias ndo proporcionam
higiene pessoal adequada: as torneiras néo
possuem acionamento automatico; o dispenser de
sabonete liquido encontra-se enferrujado, cheio de
mosquitos e o produto possui um cheiro de
estragado, o que significa que a troca néo foi
recente; ndo existir sistema higiénico e seguro
para secagem das maos.

As portas ndo possuem fechamento automatico e
0S pisos e paredes em estado de conservagéo
inadequado, apresentando descascamentos e
rachaduras.

MEDIA

BAIXA

ALTA

BAIXA

MEDIA

Realizar a troca das portas ou
fazer revestimento com material
impermeavel deixando a
superficie lisa para facilitar a
limpeza.

Instalar o sistema de fechamento
automatico nas portas.

Realizar a troca das portas
danificadas

Realizar a troca das janelas por
material de facil higienizacao ou
fazer revestimento com material
impermeével deixando a
superficie lisa para facilitar a
limpeza.

Instalar torneiras automaticas
temporizadas.

Fazer troca do dispense de
sabonete liquido e do porta-
toalhas, e fazer a reposicdo dos
produtos periodicamente.

Instalar o sistema de fechamento
automatico nas portas.

Fazer manutencdo e reparos dos
pisos e parede.
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1 més

2 meses

1 més

4 meses

1 més

1 més

2 meses

2 meses



N&o possui avisos com procedimentos de lavagem
das maos. BAIXA

Os vestuarios encontram-se em estado de

conservacao e organizacao inadequados. O

ambiente ndo possui divisdes de cabines, nem BAIXA
quantidade de chuveiros suficiente e os armarios

estdo enferrujados.

1.12 LAVATC’)RIOS NA AREA DE
PRODUCAO

ALTA

Os lavatorios na area de produgdo encontram-se

em estado de conservacgdo inadequada e em

quantidade insuficiente. Nota-se a falta de

periodicidade na reposicdo de produtos como

papel toalha para secagem das méos e sabonete

liquido. Os lavatérios ndo possuem torneiras de MEDIA
acionamento automatico, tdo pouco avisos de

procedimento de lavagem correta das maos.

Adicionar cartazes para que 0
colaborador fique sempre atento
a maneira correta de higienizar as
mAos.

Realizar a limpeza e organizacao
do ambiente periodicamente e
fazer os reparos necessarios.
Instalar chuveiros em ndmero
suficiente e fazer a separacdo por
cabines.

Fazer reparo do armério ou a
troca do mesmo.

Instalar um lavatério coletivo ou
outros individuais em numero
suficiente e distribuidos em
varios pontos em toda area de
producao.

Instalar torneiras automaticas
temporizadas e fazer a troca do
dispense de sabonete liquido e do
porta-toalhas. Fazer a reposigédo
dos produtos periodicamente.

Adicionar cartazes para que 0
colaborador fique sempre atento
a maneira correta de higienizar as
maos.

1 més

1 més

2 meses

2 meses

2 meses

2 meses

1 més
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1.13 ILUMINAGAO E INSTALAGAO
ELETRICA

As luminarias encontram-se sem protecao
adequada contra quebras e as instalagdes elétricas
expostas.

1.14 VENTILACAO E CLIMATIZACAO

A ventilacdo de todo o ambiente é inadequada e ndo
proporciona conforto térmico aos colaboradores. O
ambiente é extremamente quente e ndo possui
ventiladores em quantidade insuficiente e em
estado de conservacdo adequado. A area de
producdo possui ar condicionado e um exaustor, em
desuso e sem filtros, além de ndo existir registros
periédicos dos procedimentos de limpeza e
manutenc¢éo dos equipamentos de ventilacao.

1.15 HIGIENIZACAO DAS INSTALAQ(z)ES

A higienizagdo das instalagbes possui uma
frequéncia inadequada; nota-se paredes sujas e
produtos de limpeza em locais inadequados e sem
identificacdo. N&o existe um responsavel pela
operacao, tdo pouco registros de higienizagéo.

ALTA

ALTA

ALTA

MEDIA

MEDIA

BAIXA

Adicionar telas de protecéo.

Embutir fios expostos usando
canaletas ou tubulagdes externas.

Instalar exautores e renovadores
de ar, realizar reparos e
manutencdo nos j& existente e
elaborar planilhas para registro
periodico de limpeza.

Fazer reparos e manutencgdo dos
ar condicionado, realizar limpeza
dos  filtros  periodicamente
(mensalmente) e  elaborar
planilhas para registro periodico
de limpeza.

Realizar higienizacdo a cada
turno de producdo e limpeza
geral semanalmente.

Identificar os produtos de higiene
e definir local de armazenamento
dos mesmos etiquetados.

Definir um responsavel para
supervisionar a operagdo, assim
como uma equipe responsavel
pela higienizacao em
determinado turno e definindo
um sistema de rodizio de
colaboradores  atuando  em
diferentes setores.

1 més

1 més

1 més

2 meses

1 més

1 més

1 més
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1.16 CONTROLE INTEGRADO DE
VETORES E PRAGAS URBANAS

O controle de pragas é feito por empresas
terceirizadas, mas ndo existe de comprovante de
execucdo do servico expedido por empresa
especializada.

1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA

Um dos reservatdrios de agua é acessivel (tipo
cisterna), mas encontra-se com tampa entreaberta.
A limpeza dos reservatdrios € feita por servicos
terceirizados, no entanto ndo possui uma
frequéncia correta nem a existéncia de registro da
higienizacdo ou comprovante de execucdo
expedido por empresa especializada. Como
também néo existe laudos de potabilidade de agua.

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS

Os manejos de residuos possuem falhas quanto aos
nameros de lixeiras na area de producdo e a nao
existéncia de area adequada para estocagem dos
residuos.

BAIXA

MEDIA

ALTA

ALTA

Elaborar planilha para controle
dos registros das higienizacdes e
responsavel pela operagéo.
Elaborar planilhas para registro
periodico, assim como uma pasta
para guardar comprovantes de
execucao de servico.

Realizar o fechamento adequado
do reservatorio subterraneo para
evitar contaminacdo da agua e
impedir a entrada de vetores.

Contratar  regularmente  0s
servigos  terceirizados  para
realizar a higienizacdo dos
reservatorios (semestralmente).
E elaborar planilha para controle
dos registros das higienizacdes e
reservar uma pasta para guardar
comprovantes de execucdo de
Servico.

Troca por recipientes de coleta de
residuos com acionamento nao
manual.

1més

1 més

1 més

1 més
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1.20 LAYOUT

O layout é inadequado ao processo produtivo. A
area de limpeza de matérias-primas € na area
externa, o local adequado para os fogbes ndo esta
em uso. A area de alimento pronto possui aberturas
e contato com a area externa, proporcionando
contaminac&o, e 0 estoque ndo possui ventilagéo, as
areas externas sdo mal divididas e algumas em
desuso.

ALTA

BAIXA

Definir uma area adequada para
estocagem, se possivel adquirir
lixeiras grandes com rodas.
Projetar de forma ordenada a
localizacdo da area de producéo
de forma a evitar contaminacéo
cruzada. No novo layout, retirar
janela da cozinha que da acesso a
area externa, sendo fonte de
contaminacdo. Caso  deseje
manté-la, para favorecer a
iluminacdo, colocar janela de
vidro.
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item

NAO CONFORMIDADES

GRAVIDADE

ACAO CORRETIVA

N
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2.1 EQUIPAMENTOS

Quanto aos equipamentos, moveis e utensilios,
alguns encontram-se em estado de conservagéo e
organizacdo inadequados. Utensilios da area de
producdo desorganizados e guardados em local
inapropriado. Ha equipamentos em desuso, sem
manutencéo e controle de temperatura
(refrigeracdo). Nao registros de manutencéao dos
equipamentos e nem um responsavel pela
higienizacdo dos mesmos.

BAIXA

MEDIA

BAIXA

Organizar utensilios em locais
adequados

Realizar reparos e manutencao
dos equipamentos da area de
cozimento que se encontram em
desuso e processo de oxidagéo e
descascamento. E  elaborar
planilha para registros da
manutencdo dos equipamentos
Se  possivel, adicionar 0
dispositivo de verificagdo de
temperatura no freezer

ou fazer a troca do equipamento
e elaborar planilha para registro
do controle e temperatura.

1 més

2 meses

2 meses



item

NAO CONFORMIDADES

GRAVIDADE ACAO CORRETIVA

w
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3.1 HABITOS HIGIENICOS

Os manipuladores ndo utilizam uniformes de
trabalho de cor clara, adequado & atividade e
exclusivo para area de producdo. Alguns vestiam o
fardamento completo, mas andavam descal¢os ou
de calcados abertos na area de producdo. Os
manipuladores usavam unhas com esmaltes,
adornos como aliancas, brincos e colares e nao
utilizavam mascaras. O ambiente ndo possui
cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a
correta lavagem das méaos e demais habitos de
higiene, afixados em locais apropriados. Né&o
possui programa de capacitacdo dos manipuladores
nem registros ou comprovantes de capacitacdes
anteriores.

3.2 ESTADO DE SAUDE

O estado de saude dos manipuladores é
acompanhado, mas em frequéncia inadequada e
sem registros.

ALTA

ALTA

ALTA

Fornecer uniformes completos e
em quantidade suficiente para
cada colaborador e definir um
responsavel pela inspecdo dos
uniformes.

Definir um responsavel pela
inspecdo do asseio pessoal e
realizar treinamentos atualizados
com os colaboradores quanto aos
habitos de higiene.

Elaborar POP com 0
procedimento  adequado de
lavagem das mé&os e demais
habitos de higiene.

Realizar treinamentos com o0s
colaboradores  periodicamente
para reforcar as boas praticas de
higiene.

Elaborar planilha para controle
dos registros das capacitacdes
oferecidas aos colaboradores.

Elaborar planilha de controle de
salde dos colaboradores.

1 més

1 més

1 més



item NAO CONFORMIDADES GRAVIDADE AQAO CORRETIVA
4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E Elaborar planilha de registro de
EMBALAGENS controle na recepcdo da matéria-
MEDIA prima e elaborar POP com o 1 més
4. procedimento adequado de
inspecdo das matérias-primas
P . . . durante a operacédo de recepgéo.
R Q~uanto a materia-prima, ingrediente e embalager~n, Organizar local de recepcio das
o ndo existe planilhas 'de_ controle_ na recepcao matérias-primas reservando um
D (temperatura e caracterllst_lcas sensoriais, condlgo~es local de armazenamento de cocos
U de ~transpo_rte). As matérias-primas aprovadas nao APROVADOS o
C estaq _dewd_ament_e |d%nt|f|cadas e a:jmazepadaNS. ALTA REPROVADOS na inspecio de 1 més
A l(;/latelrlgs-prlmas, ingredientes reprovados nao séo qualidade, identificando-os e
o) evolvidos imediatamente ou identificados e separando-os para ndo haver
armazenados em local separado. Os cocos . s
: . contaminacao.
E _recebldos ficam armazenamentos  em Ioc~al
|r1adequado e desorganlgado, 0S cocos podres ndo Manter local de armazenamento
T s40 separados na recepgao. limpo e organizado separando
i ALTA devidgr_nentg as maté,ria_s primas. 1 més
Adquirir caixotes plasticos para
N organizar 0s COcCos.
S
P 4.2 FLUXO DE PRODUCAO Colocar cartazes de proibicao de
O Controle da circulagéo e acesso do pessoal. circulagio  de  pessoas  nao
R autorizadas na area de producao.
T Separar atividades de cada
E ALTA colaborador para que ndo haja 1 més
circulagéo indevida, e
g consequentemente,

contaminagdo cruzada.
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A 4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO Reservar e identificar local para
L DO PRODUTO-FINAL armazenamento de produtos
I 4.3.8 Produtos avariados, com prazo de validade ALTA recolhidos do mercado apds o 1 més
M vencidos, devolvidos ou recolhidos do mercado prazo de vencimento.
E devidamente identificados e armazenados em local
N separado e de forma organizada.
-IC_) 4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO Realizar inspecdo de qualidade
PRODUTO FINAL ALTA no prod'ut_o acabado_, _avallando 1 més
caracteristicas sensoriais.
N&o existe um controle de qualidade, nem um _ .
programa de amostragem para analise laboratorial ) Contratar servigo terceirizado
do produto final. MEDIA para realizacdo de andlise 3 meses
laboratorial.
item NAO CONFORMIDADES GRAVIDADE AC}AO CORRETIVA TEMPO RESPONSAVEL
5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE ALTA Elaborar manual de boas praticas
5. FABRICACAO de fabricacdo (MBPF) e
N&o existe um Manual de Boas Praticas de deixando-os disponiveis para 0s
D Fabricac3o no estabelecimento. colaboradores e 1 més
O autoridades sanitérias.
C 5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS ALTA
U PADRONIZADOS
M . . , C
I o b Fiboar © implementr POP'
N de otgbiliéage dpa agua; Higiene e sadde dos além de realizar uma capacitagao
T Pe . gua, Higiel ] « com os colaboradores para que 0 1 més
A manipuladores; Manejo de residuos; Manutencéao .
: L . _ programa funcione
preventiva e calibracdo de equipamentos; Controle
C ' _ N adequadamente
A integrado de vetores e pragas urbanas; Selecdo das
o matérias-primas, ingredientes e embalagens e

Programa de recolhimento de alimentos.

FONTE: Autor, 2021.
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6.3. MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO E PROCEDIMENTOS
OPERACIONAIS PADRONIZADOS

A elaboracdo do documento Manual de Boas Préticas de Fabricacdo e Procedimentos
Operacionais Padronizados baseou-se nas informac@es técnicas da RDC 275/2002 da ANVISA,
adaptadas a realidade do estabelecimento em estudo, abordando informacGes sobre a empresa,
bem como a edificacbes e instalagdes do local; a higiene, salide e treinamento dos
manipuladores; 0 processo de limpeza e sanitizacao das instalacfes, equipamentos e utensilios;
Potabilidade da &gua e controle de pragas e vetores; processo de producao, das cocadas; e alguns
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s).

O manual de boas préticas de fabricacao elaborado, esta descrito no Apéndice 1.
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7. CONCLUSAO

Os resultados apontados pelo diagndstico inicial das condi¢cdes higiénico-sanitarias da
associacdo, realizado através do checklist, evidenciaram a forte caréncia na adogéo das praticas
de higiene e atendimentos aos requisitos de BPF exigidos pela legislacdo, uma vez que apenas
37,72% dos itens avaliados estavam em situacdo de conformidade, demonstrando também a
importancia documental de um manual de BPF e como este ira proporcionar a associagdo o
conhecimento das praticas de higiene, legislacdes sanitarias e comprovacdo documental
relacionados a producao.

Este trabalho atingiu seus objetivos iniciais, trazendo a importancia da higiene e boas
praticas para producdo artesanais, ressaltando a necessidade de desenvolvimentos de futuros
trabalhos junto a associacdo, abordando a implementacdo do manual de boas praticas, o
treinamento continuo dos funcionérios para garantir que as ferramentas de qualidades sejam
eficazes na elaboracdo das cocadas, bem como solugdes tecnoldgicas de embalagem para

aumentar a vida de prateleira das cocada artesanais.
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AVALIACAO

NC

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 imediacdes, 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 (habitacéo).

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 higienizacao (liso,
resistente, drenados com declive, impermeavel e outros).

1.4.2 Em adequado estado de conservacao (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,
guando for o caso, desinfecgéo.

1.5.2 Em adequado estado de conservacéo (livre de trincas, rachaduras,
umidade, bolor, descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Acabamento liso, impermeavel e de facil higienizacdo até uma
altura adequada para todas as operacdes. De cor clara.

1.6.2 Em adequado estado de conservacao (livres de falhas, rachaduras,
umidade, descascamento e outros).

1.6.3 Existéncia de angulos abaulados entre as paredes € 0 piso e entre as
paredes e o teto.

1.7 PORTAS:

1.7.1 Com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos batentes,
sem falhas de revestimento.

1.7.2 Portas externas com fechamento automatico (mola, sistema
eletrdnico 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,
umidade, descascamento e outros).
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1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.8.1 Com superficie lisa, de facil higienizacao, ajustadas aos batentes,
sem falhas de revestimento.

1.8.2 Existéncia de protecdo contra insetos e roedores (telas milimétricas
ou outro sistema).

1.8.3 Em adequado estado de conservacao (livres de falhas, rachaduras,
umidade, descascamento e outros).

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS E
ESTRUTURAS AUXILIARES

1.9.1 Construidos, localizados e utilizados de forma a ndo serem fontes de
contaminacao.

1.9.2 De material apropriado, resistente, liso e impermeavel, em
adequado estado de conservacao.

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 calcadas.

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

1.10.3 Instalac@es sanitarias com vasos sanitarios; mictorios e lavatorios
integros e em proporc¢do adequada ao numero de empregados (conforme
legislacéo especifica).

1.10.4 Instalacdes sanitarias servidas de 4gua 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
conservacao.

1.10.8 lluminacéo e ventilagdo adequadas.

1.10.9 InstalacGes sanitarias dotadas de produtos destinados a higiene
pessoal: papel higiénico, sabonete liquido inodoro antisséptico ou
sabonete liquido inodoro e antisséptico, toalhas de papel néo reciclado
para as maos ou outro sistema higiénico e seguro para secagem.

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
0s manipuladores.




1.10.14 Duchas ou chuveiros em numero suficiente (conforme legislacao
especifica), com agua fria ou com agua quente e fria.
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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 area de producao e
higienizados.

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUGAO:

1.12.1 Existéncia de lavatérios na area de manipulagdo com agua
corrente, dotados preferencialmente de torneira com acionamento
automatico, em posi¢des adequadas em relacao ao fluxo de producéo e
servico, e em namero suficiente de modo a atender toda a area de
producdo.

1.12.2 Lavatorios em condicdes de higiene, dotados de sabonete liquido
inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e antisséptico, toalhas
de papel néo 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 Luminérias com prote¢do adequada contra quebras e em
adequado estado de conservacao. preventiva.

1.13.3 Instalacdes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidos
por tubulagdes isolantes e presas a paredes e tetos.

1.14 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.14.1 Ventilacao e circulacéo de ar capazes de garantir o conforto
térmico e o ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pos, particulas em
suspensao e condensacdo de vapores sem causar danos a producao.

1.14.2 Ventilacao artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e
com manutenc¢do adequada ao tipo de equipamento.

1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados.

1.14.4 Existéncia de registro periédico dos procedimentos de limpeza e
manutenc¢édo dos componentes do sistema de climatizagdo (conforme
legislacdo especifica) afixado em local visivel.

1.14.5 Sistema de exaustao e ou insuflamento com troca de ar capaz de
prevenir contaminagoes.

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

1.14.7 Captacao e direcdo da corrente de ar ndo seguem a direcdo da
area contaminada para area limpa.

1.15 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:

1.15.1 Existéncia de um responsavel pela operacéo de higienizacéo
comprovadamente capacitado.

1.15.2 Frequéncia de higienizacao das instala¢fes adequada.

1.15.3 Existéncia de registro da higienizacao.




1.15.4 Produtos de higienizacao regularizados pelo Ministério da Saude.
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1.15.5 Disponibilidade dos produtos de higienizacdo necessarios a
realizacdo da operacéo.

1.15.6 A diluigdo dos produtos de higienizagéo, tempo de contato e modo
de uso/aplicacdo obedecem as instrucdes recomendadas pelo fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizagao identificados e guardados em local
adequado.

1.15.8 Disponibilidade e adequacao dos utensilios (escovas, esponjas etc.)
necessarios a realizacdo da operacdo. Em bom estado de conservacao.

1.15.9 Higienizacédo adequada.

1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

1.16.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de
sua presenca como fezes, ninhos e outros.

1.16.3 Em caso de adog¢do de controle quimico, existéncia de
comprovante de execuc¢ao 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 captacéo propria, protegido, revestido e distante de
fonte de contaminagéo.

1.17.3 Reservatorio de agua acessivel com instalacéo hidraulica com
volume, pressédo e temperatura adequados, dotado de tampas, em
satisfatoria condicdo de uso, livre de vazamentos, infiltracdes e
descascamentos.

1.17.4 Existéncia de responsavel comprovadamente capacitado para a
higienizacao do reservatorio da agua.

1.17.5 Apropriada frequéncia de higienizacdo do reservatério de agua.

1.17.6 Existéncia de registro da higienizacdo do reservatdrio de 4gua ou
comprovante de execucgao de servico em caso de terceirizagao.

1.17.7 Encanamento em estado satisfatério e auséncia de infiltracGes e
interconexdes, evitando conexao cruzada entre dgua potavel e nao
potéavel.

1.17.8 Existéncia de planilha de registro da troca periddica do elemento
filtrante.

1.17.9 Potabilidade da 4gua 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 potéavel, fabricado, manipulado e
estocado sob condicdes sanitérias satisfatorias, quando destinado a
entrar em contato com alimento ou superficie que entre em contato com
alimento.
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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.

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS:

1.18.1 Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento
de facil higienizagéo e transporte, devidamente identificados e
higienizados constantemente; uso de sacos de lixo apropriados. Quando
necessario, recipientes tampados com acionamento nao manual.

1.18.2 Retirada frequente dos residuos da &rea de processamento,
evitando focos de contaminacéo.

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.

1.20 LAYOUT:

1.20.1 Leiaute adequado ao processo produtivo: nimero, capacidade e
distribuicéo das dependéncias de acordo com o ramo de atividade,
volume de producdo e expedicao.

1.20.2 Areas para recepcao e depoésito de matéria-prima, ingredientes e
embalagens distintas das areas de producdo, armazenamento e expedicao

de iroduto final.

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS:

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

2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizacdo adequada.
2.1.3 Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis,
resistentes a corrosdo, de facil higienizacao e de material ndo
contaminante.

2.1.4 Em adequado estado de conservagéo e funcionamento.

2.1.5 Equipamentos de conservacao 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 periodo adequado.

2.1.7 Existéncia de registros que comprovem que 0s equipamentos e
maguinarios passam por manutencao preventiva.

2.1.8 Existéncia de registros que comprovem a calibracéo dos
instrumentos e equipamentos de medigdo ou comprovante da execucao
do servico quando a calibracgéo for realizada por empresas terceirizadas.

2.2 MOVEIS: (mesas, bancadas, vitrines, estantes)
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2.2.1 Em namero suficiente, de material apropriado, resistentes,
impermeaveis; em adequado estado de conservacao, com superficies
integras.

2.2.2 Com desenho que permita uma facil higienizacéo (lisos, sem
rugosidades e frestas).

2.3 UTENSILIOS:

2.3.1 Material ndo contaminante, resistentes a corrosdo, de tamanho e
forma que permitam facil higienizacdo: em adequado estado de
conservacgdo e em numero suficiente e apropriado ao tipo de operacéo
utilizada.

2.3.2 Armazenados em local apropriado, de forma organizada e
protegidos contra a contaminacéo.

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

2.4.1 Existéncia de um responséavel pela operacéo de higienizacao
comprovadamente capacitado.

2.4.2 Frequéncia de higienizacdo adequada.

2.4.3 Existéncia de registro da higienizacéo.

2.4.4 Produtos de higienizacao regularizados pelo Ministério da Saude.
2.4.5 Disponibilidade dos produtos de higienizacéo necessarios a
realizacdo da operacéo.

2.4.6 Diluicao dos produtos de higienizacdo, tempo de contato e modo de
uso/aplicacao obedecem as instrucdes recomendadas pelo fabricante.

2.4.7 Produtos de higienizacéo identificados e guardados em local
adequado.

2.4.8 Disponibilidade e adequacéo dos utensilios necessarios a realizagao
da operacdo. Em bom estado de conservacao.

2.4.9 Adequada higienizacéo.
3. MANIPULADORES
3.1 VESTUARIO:

3.1.1 Utilizacdo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a
atividade e exclusivo para area de producéo.

3.1.2 Limpos e em adequado estado de conservacao.

3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentacédo, asseio corporal, maos limpas,
unhas curtas, sem esmalte, sem adornos (aneéis, pulseiras, brincos, etc.);
manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das méaos antes da manipulacéo de alimentos,
principalmente apo6s qualquer interrupc¢éo e depois do uso de sanitarios.

3.2.2 Manipuladores ndo 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 orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem
das méos e demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados.
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3.3 ESTADO DE SAUDE:

3.3.1 Auséncia de afeccdes cutaneas, feridas e supuracgdes; auséncia de
sintomas e infeccOes respiratdrias, gastrointestinais e oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:

3.4.1 Existéncia de supervisao 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 Utilizagdo de Equipamento de Protecéo Individual.

3.6 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E
SUPERVISAO:

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

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitacgdes.

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 Operagdes de recepgdo 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
recepcao.

4.1.3 Existéncia de planilhas de controle na recepc¢ao (temperatura e
caracteristicas sensoriais, condi¢cdes de transporte e outros).

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

4.1.5 Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle
efetuado na recepgéo sdo devolvidos imediatamente ou identificados e
armazenados em local separado.

4.1.6 Roétulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislacao.
4.1.7 Critérios estabelecidos para a selecdo das matérias-primas séo
baseados na seguranca 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 higienizacao, iluminagao e circulacédo 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.
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4.2.1 Locais para pré-preparo ("'area suja’’) isolados da area de preparo
por barreira fisica ou técnica.

4.2.2 Controle da circulacéo e acesso do pessoal.

4.2.3 Conservacdo 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 identificacdo visivel e de acordo com a
legislacdo 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 higienizacao, iluminacao e circulacdo de
ar.

4.3.4 Auséncia de material estranho, estragado ou toxico.

4.3.5 Armazenamento em local limpo e conservado

4.3.6 Controle adequado e existéncia de planilha de registro de
temperatura, 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
aqueles aprovados devidamente identificados.

4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:

4.4.1 Existéncia de controle de qualidade do produto final.

4.4.2 Existéncia de programa de amostragem para analise laboratorial
do produto final.

4.4.3 Existéncia de laudo laboratorial atestando o controle de qualidade
do 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
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 protecédo de carga. Auséncia de
vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca 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
seguranca do produto.
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4.5.5 Presenca de equipamento para controle de temperatura quando se
transporta alimentos que necessitam de condicdes especiais de

conservaiéo.

5. DOCUMENTACAO
5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

5.1.1 Operacdes executadas no estabelecimento estdo de acordo com o
Manual de Boas Préticas de Fabricacéo.

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:
5.2.1 Higienizacdo das instalac6es, equipamentos e utensilios:
5.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.1.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.2 Controle de potabilidade da agua:

5.2.2.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.2.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.3 Higiene e saude dos manipuladores:

5.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.3.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.4 Manejo dos residuos:

5.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.4.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.5 Manutencéao preventiva e calibracéo de equipamentos
5.2.5.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.5.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas

5.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.6.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.7 Selecdo de matérias-primas, ingredientes e embalagens
5.2.7.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.7.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.8 Programa de recolhimento de alimentos

5.2.8.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.8.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

C - CONSIDERACOES FINAIS

7. E - RESPONSAVEL PELA INSPECAO

Local e data: 26 de janeiro de 2021

Nome e assinatura: Girlane Tomaz

F - RESPONSAVEL PELO ESTABELECIMENTO
Local e data: 26 de janeiro de 2021

Nome e assinatura:
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APRESENTACAO DA EMPRESA

RAZAO SOCIAL: Nome da empresa Fantasia
ENDERECO: Endereco da empresa fantasia
EMAIL: E-mail da empresa fantasia
TELEFONE: Telefone da empresa

CNPJ: CNPJ da empresa fantasia

ALVARA DE FUNCIONAMENTO: Alvara de funcionamento da empresa fantasia

LICENCA SANITARIA: Licenca sanitaria da empresa fantasia

CARACTERIZACAO DO ESTABELECIMENTO: Cozinha industrial

HORARIO DE FUNCIONAMENTO: Segunda a sexta 08:00 as 16:00 hs.

PRODUTOS COMERCIALIZADOS: Cocadas artesanais acondicionadas na quenga do

coco, embalagem primaria, em seguida em sacos plasticos PEBD.
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1. OBJETIVO

Estabelecer normas e procedimentos de Boas Praticas De Fabricacdo e Procedimentos
Operacionais Padronizados para a producao de cocadas artesanais sem perigos a Saude
Publica, com padrdes uniformes de identidade e qualidade e que atendam as legislacoes
vigentes de controle sanitario, reduzindo perdas de matérias-primas e aumentando a

competitividade no mercado.

Este manual se aplica aos setores de recebimento, selecdo e higienizacdo das matérias-
primas, bem como producdo, embalagem, armazenamento, transporte e distribuigédo do

produto acabado.

Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) sdo descritos de forma objetiva
oferecendo instrucGes sequenciais das operacgdes frequéncia de execucdo na produgéo
de alimentos. Além das instrucdes, em cada POP consta a frequéncia de execucdo e a

identificacdo dos responsaveis pelas atividades.

Referéncias:

— BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucéo —
RDC n° 275,
de 21 de outubro de 2002. Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos
Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.
Diario Oficial da Unido. Brasilia: 21 de outubro de 2002.

— BRASIL. Secretaria de Estado da Saude, Coordenadoria de Controle de Doencas.
Centro de Vigilancia Sanitaria. Procedimento Operacional Padrdo n°® POP-O-CVS-024-
Ditep, de 22 de outubro de 2019. Categorizacdo de Ndo Conformidades, Classificacdo de
Estabelecimentos quanto ao Cumprimento das Boas Préaticas e Determinacdo do Risco
Regulatério. Sao Paulo-SP, 2019c.

— BRASIL. Secretaria da Saude, Coordenadoria de Controle de Doencas. Centro de
Vigilancia Sanitaria. PORTARIA CVS n° 22, de 02 de dezembro de 2020. Estabelece os
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requisitos essenciais de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) para alimentos de origem vegetal
fabricados sob a forma artesanal, no &mbito do Estado de S&o Paulo. Diario Oficial da Unido.
Séo Paulo-SP, 2020.

— BRASIL. Secretaria Municipal de Saude - SMS. PORTARIA 2619/11 - Regulamento
de Boas Praéticas e de Controle de condicdes sanitarias e técnicas das atividades relacionadas
a importacdo, exportacdo, extragdo, producdo, manipulacdo, beneficiamento,
acondicionamento, transporte, armazenamento, distribuicdo, embalagem, reembalagem,
fracionamento, comercializagdo e uso de alimentos, dguas minerais e de fontes, bebidas,

aditivos e embalagens para alimentos. Sdo Paulo-SP, 2011.
— NOTA TECNICA N 48 ANVISA, 2020.

— PAS, Programa Alimentos Seguros. Segmento Mesa — Elementos de Apoio- Boas
Préticas e o Sistema APPCC

— CODEX ALIMENTARIUS. Higiene dos Alimentos — Textos Béasicos. Organizacdo
Pan-Americana da Saude; Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria; Food and Agriculture
Organization of the United Nations — Brasilia: Organizacdo Pan-Americana da Salde,
2006.

— SILVA, L. A; CORREIA, A. F. K. Manual de boas praticas de fabricacdo para industria

fracionadora de alimentos. Revista de Ciéncia & Tecnologia. v.16, n. 32, p. 39-57, 20009.

— RESOLUCAO RDC n°216, de 15 de setembro de 2004 — Ministério da Saude —
ANVISA;

— SANTOS JUNIOR, C. J. Manual de BPF, POP e Registros em Estabelecimentos

Alimenticios — Guia técnico para elaboracdo. Rio de Janeiro: Rubio, 2011.
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2. DEFINICOES

BOAS PRATICAS DE FABRICACAO (BPF): As BPF’s sdo as praticas de organizagio e
higiene necessarias para garantir alimentos seguros envolvendo todas as etapas: sele¢do dos
fornecedores, compra, recebimento, pré-preparo, preparo, embalagem, armazenamento,

transporte, distribuicdo e exposic¢do a venda para o consumidor final.

ACAO CORRETIVA: Procedimento ou acdes a serem tomados quando se constata que um
critério se encontra fora dos limites estabelecidos

CONTAMINACAO: Presenca de qualquer material prejudicial e estranho & composicdo do
alimento, seja este de composicdo quimica, fisica ou bioldgica, tornando o produto improprio
para 0 consumo.

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS -POP: Procedimento Operacional
Padronizado - POP: procedimento escrito de forma objetiva que estabelece instrugdes
sequenciais para a realizacdo de operacdes rotineiras e especificas na producdo, armazenamento

e transporte de alimentos.

LIMPEZA: operacdo de remogdo de terra, residuos de alimentos, sujidades e ou outras

substancias indesejaveis.

DESINFECCAO: operacéo de reducéo, por método fisico e ou agente quimico, do nimero de

microrganismos a um nivel que ndo comprometa a seguranca do alimento.
HIGIENIZACAO: operacio que se divide em duas etapas, limpeza e desinfeccéo.

RESIDUOS: materiais a serem descartados, oriundos da area de producéo e das demais areas

do estabelecimento.
EPI: Equipamento de protecdo individual.

VETORES E VPRAGAS URBANAS: artropodes ou outros invertebrados que transmitem
infeccbes e animais que infestam ambientes urbanos podendo causar agravos a salde e/ou

prejuizos econdmicos.
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3. LAYOUT E DISTRIBUICAO DAS AREAS

Fonte: Documentos da Associagéo.
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4. HIGIENE E SAUDE DOS MANIPULADORES

a) UNIFORME
Todos os colaboradores recebem uniforme de cor branca composto por camisa e

bermuda, luvas plésticas, touca descartavel e sdo orientados a usar em todas as etapas da

producdo de alimentos. Estes devem estar limpos e em condi¢des adequadas ao trabalho, devem

ser usados somente dentro das instalacdes do estabelecimento.

b) COMPORTAMENTO

N&o utilizar adornos, ou objetos que caracterizem um risco fisico para o
alimento, como colares, pulseiras, reldgios, brincos, anéis e alianca.

N&o possuir o habito de fumar no ambiente de trabalho.

N&o tossir, cuspir ou falar quando estiver manipulando alimentos.

Né&o usar perfumes.

N&o comer ou mascar chicletes quando estiver manipulando alimentos

N&o roer unhas

Ter unhas sempre limpas, curtas e sem esmalte

Usar mascara

c) HIGIENE PESSOAL

Higienizar as mdos com agua e sabao neutro sempre que chegar ao trabalho,
utilizar sanitarios ou vestiarios, iniciar, interromper ou trocar de atividade e ao
manipular alimentos crus ou nao higienizados.

Usar uniformes limpos e conservados.

Manter sempre limpo os cabelos e protegidos por touca descartavel.

d) CONDICOES DE SAUDE

Manipuladores devem estar em condi¢6es adequadas de saude ao realizar a manipulacdo

de alimentos, ndo apresentando lesGes, ferimentos. Todos sdo submetidos a realizacéo

de exames laboratoriais, indicados no Programa de Controle Médico de Salde

Ocupacional — PCMSO, como hemograma completo, os exames laboratoriais de

coprocultura, coproparasitologico e urinalise a cada 12 meses.
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e) TREINAMENTOS EM BOAS PRATICAS
O treinamento acontece a cada 2 anos pelo programa de capacitagdo SEBRAE ou por
colaboradores extensionistas na UFPB, onde s&o abordados contetidos a seguir:
i)  Contaminacédo dos alimentos
ii)  Ambiente de Manipulagio e Cuidados com Agua
i) Manuseio do Lixo e Controle de Vetores e Pragas
iv)  Higienizagéo
v)  Manipuladores e Visitantes
vi)  Etapas da Manipulagdo dos Alimentos

vii)  Documentacado e Funcao do Responsavel pelo Servigo
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5. EDIFICACAO E INSTALACOES

1) PISO: O piso de toda area da producéo é branco, de superficie lisa, de facil higienizacao
(ceramica) e mantido em boas condigdes de limpeza e conservacdo. No entanto, ndo possui

sistema de drenagem adequado

ACAO CORRETIVA: Instalacio de ralo linear sifonado ou caneleta para retirada de 4gua da

area de producdo sem sujar area de cozimento.

2) TETO: Teto de cor branca, em laje, superficie lisa, de dificil higienizacdo devido a altura

e matéria poroso. Existe uma pequena rachadura na laje (na area da cozinha).

ACAO CORRETIVA: Realizar reparos e instalacdo do Forro de PVC na altura adequada para

possibilitar a higienizagéo e realiza

3) PAREDES: As paredes sdo de cor branca, azulejadas até o teto em todas as areas de
producdo facilitando a higienizagcdo, mantidas em boas condi¢fes de limpeza e

conservacao.

4) PORTAS: As portas sdo de madeira, revestidas com tinta lisa e lavavel, mas ndo sdo de
superficie lisa e de facil higienizacdo. A porta externa é de fechamento manual e encontra-
se em estado inadequado de conservagéo.

ACAO CORRETIVA: Realizar a troca das portas ou fazer revestimento com material
impermeavel deixando a superficie lisa para facilitar a limpeza; instalar o sistema de

fechamento automatico nas portas; realizar a troca das portas danificadas

5) JANELAS E ABERTURAS: As janelas s@o de madeira do tipo veneziana, revestidas com
tinta que ndo permite a lavagem. Por ndo ser de superficie lisa, € de dificil higienizacao.

Todas as janelas possuem telas milimetradas que evitam a entrada de vetores.
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ACAO CORRETIVA: Realizar a troca das janelas por material de facil higienizacéo ou fazer

revestimento com material impermeavel deixando a superficie lisa para facilitar a limpeza.

6) INSTALACC)ES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES: As
instalacOes sanitérias sdo dotadas de um vaso sanitario, um chuveiro e um lavatorio de
méaos com dispenser de sabonete liquido e porta toalha. O vestiario € coletivo, possui um
armario para guardar pertences, este encontra-se com partes enferrujadas. As paredes do
vestiario possuem descascamentos e as portas contém rachaduras, sem fechamento

automatico.

ACAO CORRETIVA: Instalar torneiras automaticas temporizadas; Fazer troca do dispenser
de sabonete liquido e do porta-toalhas, e fazer a reposicdo dos produtos periodicamente; Instalar
o sistema de fechamento automaético nas portas; Fazer manutencao e reparos dos pisos e parede;
Adicionar cartazes para que o colaborador fique sempre atento a maneira correta de higienizar
as maos; Realizar a limpeza e organizacdo do ambiente periodicamente e fazer os reparos
necessarios; Instalar chuveiros em nimero suficiente e fazer a separacdo por cabines; Fazer

reparo do armario ou a troca do mesmo.

7) INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS: Instaladas totalmente
independentes da area de producao, em bom estado de conservacdo e limpeza, dotados de

lavatorios de médos com dispenser de sabonete liquido e porta papel toalha.

8) LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO: A &rea de producdo possui um lavatorio na
entrada, este possui porta toalha e dispenser de sabonete liquido. Possui uma pia grande na

area de processamento.

ACAO CORRETIVA: Instalar um lavatorio coletivo ou outros individuais em nimero
suficiente e distribuidos em varios pontos em toda area de producdo; instalar torneiras
automaticas temporizadas e fazer a troca do dispenser de sabonete liquido e do porta-toalhas.
Fazer a reposicdo dos produtos periodicamente; adicionar cartazes para que o colaborador fique

sempre atento a maneira correta de higienizar as maos.
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9) ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA: As luminéarias sdo LED do tipo tubular,
ndo possui tela protecdo contra quebras e as instalagdes elétricas sdo embutidas, exceto o

fio do ventilador exposto e pendurado.

ACAO CORRETIVA: Adicionar telas de protecdo; embutir fios expostos usando canaletas

ou tubulacdes externas.

10) SUPERFICIES (bancadas): Bancadas de superficie lisas, de cor branca, azulejadas, sendo

de fécil higienizacdo. Encontram-se em adequado estado de conservacéo e limpeza.

11) VENTILACAO E CLIMATIZACAO: Todo o ambiente possui ventilagdo natural, sendo
insuficiente para proporcionar conforto térmico aos colaboradores. Os ambientes possuem
ventiladores, ar condicionado e exaustores, em quantidade insuficiente ou em desuso, sem

filtros ou manutencao.

ACAO CORRETIVA: Instalar exaustores e renovadores de ar, realizar reparos e manuten¢ao
nos ja existentes e elaborar planilhas para registro periédico de limpeza; Fazer reparos e
manutencdo dos ar condicionado, realizar limpeza dos filtros periodicamente (mensalmente) e

elaborar planilhas para registro periddico de limpeza.

12) HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES: Esse item encontra-se descrito nos
Procedimentos Operacionais Padronizados, POP 1. Higiene das Instalagdes,

Equipamentos, Moveis e Utensilios.
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6. EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

a. EQUIPAMENTOS

Item Marca/Mode | Quantidade | Status
lo
1 | Cozerella G.PANIZ/ CZ 1 Parado
22 monofasica
2 | Fogéo industrial - 2 Funcionando
3 | Forno estufa PRP-1500 AT 1 Funcionando
G2
4 | Freezer - 1 Funcionando
5 | Méquina de corte - 1 Funcionando
6 | Mix PROGAS/ 1 Parado
PRMQ-40
7 | Raspador de coco BRAESI/BR 3 Parado
industrial C-050
b. UTENSILIOS
Item Material Quantidade | Status
1 | Tachos Aluminio 8 conservados
2 | Colheres polietileno 8 conservados
3 | Raspadores manuais | madeira e 4 conservados
aluminio
4 | bandejas polietileno 15 conservados
5 | Bombas de vacuo - 2
manual
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CONTROLE DE POTABILIDADE DA AGUA

O abastecimento de agua é da rede publica estadual, proveniente da Cagepa;

A &gua é armazenada em reservatdrios com capacidade de armazenamento de 1000 e
5000 litros com sistema de fechamento.

O controle da potabilidade da agua é feito através de analises microbioldgicas,
realizadas em laboratorio terceirizado ou por laboratorios parceiros da UFPB.

A higienizacao dos reservatorios de agua é realizada por empresa terceirizada, e todo o

procedimento de higienizagao segue normas padronizadas conforme descrito no POP 3.

ACAO CORRETIVA: Realizar capacitacdes para que os proprios colaboradores realizem a
higienizacdo dos reservatorios.

MANEJO DE RESIDUOS

Sao gerados residuos organicos e inorganicos, destinados ao reaproveitamento em
artesanato e também ao lixo comum.

Os residuos sdo colocados em recipientes com sacos plasticos;

As lixeiras possuem tampas com acionamento manual;

Os residuos ao serem retirados das lixeiras sdo armazenados em local fora da area de
producéo, até o recolhimento pela empresa municipal de limpeza urbana, contratada

pela prefeitura da cidade de Lucena;



MANUAL DE BOAS PRATICAS CODIGO: 001/202

E

NOME DA EMPRESA FANTASIA REVISAO:

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS

PADRONIZADOS

PAGINA _15 DE _ 49

9. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS

- O controle de pragas e vetores € realizado através das barreiras fisicas e quimicas, adotando
medidas preventivas e o controle quimico para eliminar o risco de pragas.

- A desinsetizacdo e desratizacdo sdo realizadas por empresa terceirizada devidamente
regularizada. Entretanto ndo ha certificacdo ou comprovacao de execucao do servigo, nem uma
periodicidade do desenvolvimento dessa atividade.

- Para que ndo haja contaminacgdo dos alimentos, o controle quimico é realizado nos dias em

que hé producao.

10. MATERIAS-PRIMAS

A matéria-prima principal das cocadas € o coco seco, fruto do coqueiro, com estagio de
maturacdo avancada (Figura 2). Na producdo das cocadas, tanto o albumen soélido, parte
comestivel chamada de polpa, quanto o endocarpo (casca dura), popularmente conhecido como
quenga do coco, sao utilizados. A polpa do coco passa pelo processo de raspagem e € utilizada
na elaboracéo da cocada e a quenga do coco utilizada para acondicionar a cocada produzida.

Figura 2- Coco seco maduro.

COCO SECO
Colheita do fruto:
11 0 12 meses

Agua

Pelicula

FONTE: https://wescult.blogspot.com/2014/03/a-agua-de-coco.html
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a. RECEBIMENTO E CRITERIOS DE SELECAO

Os cocos utilizados para elaboragéo das cocadas, recebidos uma vez na semana, sao
fornecidos ja desfibrados por vendedores de cocos da regido e separados exclusivamente para
associacdo. Os cocos sdo selecionados considerando um padrdo de tamanho das quengas,
caracteristica para acondicionar as cocadas na etapa de embalagem. O tipo utilizado é o
denominado coco-praia (Figura 3), por ser pequeno e achatado, que geralmente séo rejeitados

pela industria e comércios locais, devido ao tamanho.

As demais matérias-primas como leite integral, agUcar, &cido citrico, sdo adquiridos em
comércio local.

b. ARMAZENAMENTO

Ap0s o recebimento, 0s cocos sdo armazenados na sala de corte em caixotes de plasticos
sob estrados ou em sacos de rafia diretamente no chdo da sala. Apds a raspagem dos cocos,

estes sdo armazenados em freezer acondicionados em sacos plasticos até 0 momento do uso na
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etapa de producdo das cocadas. As demais matérias-primas sao armazenadas na dispensa sob

prateleiras ou caixas plasticas.

ACAO CORRETIVA: Realizar 0 armazenamento dos cocos em caixotes de plasticos

empilhados em estrados e organizar o ambiente.

c. MEDIDAS ADOTADAS EM CASOS DE DEVOLUCAO

Os produtos que apos 15 dias (prazo de validade) ndo tenham sido vendidos, ou que
apresentem crescimento de fungos ou mau cheiro, sdo recolhidos do mercado e devolvidos a

associacdo, armazenados separados dos produtos bons e dispensados em lixo comum.

ACAO CORRETIVA: realizar a substituicio da embalagem atual por plastico
polietileno impermedvel e vapores, para evitar crescimento de microrganismos; indicar aos
clientes maneiras adequadas de armazenamento; separar produtos devolvidos em caixotes de
plasticos. adotar politica do novo estatuto para ndo aceitar cocadas que nao foram vendidas,

cada comércio deve se responsabilizar pelas quantidades que solicitou.

11. PROCESSO DE PRODUCAO

a. CORTE E RASPAGEM DOS COCOS

Os cocos secos, recebidos ja desfibrados, sdo colocados em uma méaquina de corte, onde
é feito um corte transversal na quenga (corte patenteado pela associacdo) para retirada a &gua e
raspagem do albumen solido (polpa) e reservado o endocarpo (casca/quenga) para higienizagdo
e posterior acondicionamento das cocadas.

A raspagem da polpa é realizada logo em seguida, utilizando raspadores manuais
(Figura 4). Ap0s a raspagem, a polpa é armazenada em freezer para posterior elaboracdo das

cocadas.
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Figura 4- Raspador de coco manual.

FONTE: http://stampinoxrecife.com.br/diversos.php

ACAO CORRETIVA: Realizar manutencao dos raspadores de coco industrial.

b. HIGIENIZACAO DAS QUENGAS

A higienizagdo dos endocarpos (casca/quenga) reservados na etapa de raspagem,

compreende quatro etapas: pre-lavagem, lavagem, enxague e sanitizacdo. Inicialmente as

guengas sdo lavadas com agua quente para facilitar a reducédo de residuos da polpa do coco,

depois escovados e enxaguados. Em seguida, a sanitizacdo das quengas é realizada utilizando

uma solucéo clorada de 100 e 200 ppm, onde as quengas sao emergidas durante 15 minutos,

apos isso, lavadas com agua corrente. Em uma tela grande, as quengas sdo colocadas para

escorrer toda agua, expostas ao sol, e por fim colocadas em bandejas de aluminio e levadas ao

forno estufa a 70°C por 1 hora. Ao final do processo, as quengas sdo resfriadas a temperatura

ambiente e em seguida acondicionadas em caixas plasticas para serem armazenadas.

*Plano de acdo: As quengas ndo devem ser expostas ao sol para secagem e escorrimento da

agua ndo deve ser feito no ambiente externo para evitar contaminag&o.

c. ELABORACAO DAS COCADAS

Para elaboracdo das cocadas séo utilizados ingredientes como coco raspado, agucar,

leite em po, agua e acido citrico, cujas quantidades estdo dispostas na tabela 3. A elaboracao se

da pelo processo de cocgédo dos ingredientes utilizando equipamentos e utensilios como fogéo

industrial a gas, tachos de aluminio e colheres de polietileno grandes.
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Tabela 3- ingredientes utilizados na elaboracdo das cocadas.

Ingredientes Quantidades (g)

Coco raspado 4000
acucar 4000

Leite integral 2000

Fonte: Autor (2021).

Em tachos de aluminios sdo adicionados todos os ingredientes e suas respectivas

guantidades, levando ao fogo. Utilizando colheres de polietileno, mexendo (manual)

constantemente sob aquecimento até o ponto de cozimento onde a cocada se desprende do fundo

do tacho. Apds a etapa de cozimento, as cocadas sdo colocadas em bandejas de polietileno para

resfriamento, seguido do acondicionamento nas quengas (Figura 5).

Figura 5 - Cocadas prontas acondicionadas em bandejas para resfriamento.

FONTE: Autor (2021).

ACAO CORRETIVA: Utilizar balanca para pesagem dos ingredientes, para padronizar a

quantidade dos mesmos, padronizando assim as cocadas; realizar manutengdo do mix e
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cozirella para padronizar a producdo das cocadas e reduzir o trabalho manual, evitando

contaminac0es e produtos com caracteristicas diferentes.

12. ACONDICIONAMENTO, IDENTIFICACAO E ARMAZENAMENTO DOS

PRODUTOS

Apos resfriar, a cocada é acondicionada diretamente na quenga (Figura 6a), utilizada

como uma embalagem primaria, seguida de uma embalagem plastica (Figura 6b), acompanhada

de uma colher de madeira para sorvete, e por Gltimo uma embalagem terciéria de plastico

(Figura 6¢). ApGs a embalagem, a cocada é identificada e armazenada em caixas plasticas para

distribuicdo (Figura 7).

Figura 6 - Processo de acondicionamento, identificagdo e armazenamento das cocadas.

FONTE: Autor (2021).

ACAO CORRETIVA: A operagio de embalagem deve ser completada o mais rapido possivel,

a fim de minimizar a exposicao do produto a contaminac¢do. A minimizagdo de contaminagao

po6s-processamento reduz perdas de produto; O processo de embalagem deve ser trocada pelo

sistema a vacuo utilizando embalagem de polietileno impermeavel a vapores externos, para

reduzir o desenvolvimento de microrganismos; As colheres de madeira para sorvete devem ser

substituidas por colheres de pléstico para evitar absorgdo de umidade, logo desenvolvimento de

microrganismos.
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PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS

PADRONIZADOS

(POP’s)
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POP 1 -

1)

2)

HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E MOVEIS E
UTENSILIOS

OBJETIVO

Este POP tem como objetivo manter as condi¢Oes de higienizacdo das instalagdes,

equipamentos, moveis e utensilios satisfatoria

CAMPO DE APLICACAO

Aplica-se a toda a instalacdo fisica da associacdo, equipamentos, méveis e utensilios

que direta ou indiretamente entrem em contato com o alimento produzido.

3)

DEFINICOES

Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento escrito de forma objetiva
que estabelece instrucGes sequenciais para a realizacdo de operagOes rotineiras e
especificas na producdo, armazenamento e transporte de alimentos.

Limpeza: operacdo de remocdo de terra, residuos de alimentos, sujidades e ou outras
substancias indesejaveis.

Sanitizacdo: processo utilizado para reducdo do nimero de micro-organismos viaveis
para niveis aceitaveis em uma superficie limpa.

Desinfeccdo: operacdo de reducdo, por método fisico e ou agente quimico, do nimero
de microrganismos a um nivel que ndo comprometa a seguranca do alimento.
Higienizagdo: operagdo que se divide em duas etapas, limpeza e desinfeccéo.
Residuos: materiais a serem descartados, oriundos da area de producdo e das demais

areas do estabelecimento.

Ppm: partes por milh&o.
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4) RESPONSABILIDADES

E da responsabilidade do presidente da associagao definir, implementar e acompanhar todos os

procedimentos deste POP, bem como designar a equipe para executar os servigos de limpeza e

desinfecgéo de todo o ambiente.

5) DESCRICAO DOS PROCEDIMENTOS

a. HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES

i) Pisos e paredes: higienizacdo dos pisos € realizada diariamente, antes e apds a producao

das cocadas, e as paredes higienizadas semanalmente, utilizando vassouras, esponjas,

espétulas, fibras de aco, esfregdo, detergente neutro e hipoclorito de sédio. Inicialmente

é feita a limpeza do piso retirando residuos com a vassoura, em seguida é feita a lavagem

do piso com uma solucdo de agua e detergente com auxilio de esponjas e esfregdes

enxaguados com solucgdo clorada a 200 ppm, e novamente enxaguados com bastante dgua.

i) Bancadas: As bancadas devem ser higienizadas diariamente, antes e apds a producao

das cocadas, utilizando detergente neutro, espoja e solucdo clorada. Sempre verificar se

as mesmas encontram-se limpas e efetuar a desinfec¢édo através de alcool 70 °GL ou

solugéo clorada a 200 ppm por 15 minutos. Caso utilizar solugdo clorada, enxaguar.

iii) Tetos: A limpeza do teto é realizada apenas utilizando vassourdes para retirada de

poeiras.

iv) Portas e janelas: molhar com uma solucdo de detergente e agua e toda a superficie, com

uma esponja esfrega toda superficie e deixa o produto agir por 10 minutos, enxaguar com

agua corrente de forma abundante, até completa remocdo da sujidade e do produto.
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v) Telas: As telas devem ser higienizadas utilizando uma escova para retirada das sujidades,

em seguida lavadas com uma solucdo de detergente neutro e dgua. Enxaguados com

solucdo clorada a 200 ppm, e novamente enxaguados com bastante agua.

b. HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

A limpeza e sanitizagdo devem ser feitas imediatamente antes do uso do equipamento e

no final do expediente. S&o utilizados detergentes para remocao de residuos, agua morna para

facilitar a retirada de incrustacdes de gordura, hipoclorito de sddio, esponjas e fibras.

Inicialmente deve-se isolar os componentes elétricos e desligar o equipamento, quando

aplicavel. E feita a reducéo de residuos aderidos a superficie, utilizando 4gua morna, quando

aplicavel, em seguida ¢é feita a lavagem utilizando esponja ou fibra e detergente neutro,

enxaguados e sanitizados com solucdo clorada a 100 ppm. E por fim, enxaguados com &gua

corrente de forma abundante.

O preparo da solucdo clorada 200 ppm e do alcool 70 °GL para desinfeccdo do ambiente,

equipamentos, maveis e utensilios esta descrito na Tabela 1.

PRODUTO DILUICAO VALIDADE DA
SOLUCAO
Agua Sanitaria 100 ml de agua sanitaria em 10 6 horas.
2,0% a 2,5% de cloro livre litros de agua
Alcool etilico 92,8 °INPM ou 96 | Adicionar 330 ml de alcool em 1 | 24 horas
°GL litro de &gua. Colocar o alcool 70
°GL em borrifadores
identificados
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6) VERIFICACAO E REGISTRO

A verificacdo dos procedimentos é realizada diariamente pela equipe responsavel pelos servicos
de limpeza, através de inspecéo visual da frequéncia, das condic¢des higiénicas dos ambientes e
equipamentos. Durante o monitoramento, caso sejam detectadas “ndo conformidades”, estas
serdo anotadas em planilha especifica “PLANILHA DE CONTROLE DA HIGIENE DAS
INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS”. A verificacdo do cumprimento do
procedimento deve ser deve ser realizada pelo responsavel pela equipe, através da checagem

dos registros efetuados nas planilhas.

7) ACAO CORRETIVA

Fazer revestimento em PVC para facilitar a limpeza do teto. Para realizar a lavagem do mesmo
com detergente neutro e escovao, deixando o produto agir em temperatura ambiente e por 10
minutos, e por fim, realizar o enxague com agua corrente de forma abundante, até completa

remocao da sujidade e do produto.
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POP2- CONTROLE DA POTABILIDADE DA AGUA

1) OBJETIVO

Estabelecer procedimentos a serem adotados para manter a seguranca e qualidade da agua que

entra em contato direto ou indireto com os alimentos.

2) CAMPO DE APLICACAO

Aplica-se a todos os reservatorios de dgua de agua potavel destinado ao abastecimento

de toda a producéo.

3) DEFINICOES

- Agua potavel: 4gua para consumo humano cujos pardmetros microbioldgicos, fisicos,

quimicos e radioativos atendam ao padrdo de potabilidade e que ndo ofereca riscos a

salde.

- Higienizacdo: Qualquer procedimento aplicado ao controle que elimine ou reduza os

perigos, minimizando os riscos de transmissdo de agentes causadores de doencas.

- Reservatorios de dgua: caixa d’agua.

4) RESPONSABILIDADE

E responsabilidade do presidente da associacdo definir, implementar e acompanhar todos os

procedimentos deste POP, bem como contratar empresa especializada nesta atividade.
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5) DESCRICAO DOS PROCEDIMENTOS

a. ABASTECIMENTO

O abastecimento de agua € da rede publica estadual, proveniente da Carepa, sendo
armazenada em reservatorios em fabricado em polietileno de média densidade (PEMD) com

capacidade de armazenamento de 1000 e 5000 litros com sistema de fechamento.

b. RESERVATORIOS DE AGUA

O estabelecimento possui dois reservatorios, um localizado na parte superior do
estabelecimento (caixa d’agua de 1000 litros) e o outro localizado no solo, instalado tipo
cisterna (caixa d'agua de 5000 litros).

O reservatorio de 1000 litros encontra-se com sistema de fechamento intacto e seguro,
no entanto o reservatorio de 5000 litros localizado na parte inferior do estabelecimento,
encontra-se com o fechamento incorreto.

Os reservatorios sao de facil limpeza, com superficie interna lisa que evita incrustacées,
e sua higienizacdo é realizada a cada quatro meses por uma empresa terceirizada devidamente

capacitada. Entretanto, a empresa ndo apresentou laudo e ndo ha registro de controle.

¢. HIGIENIZACAO DOS RESERVATORIOS DE AGUA
A higienizacao dos reservatorios deve ser realizada a cada quatro meses por uma empresa

terceirizada devidamente capacitada.

i. Etapas da higienizacgdo dos reservatorios

1. Fechar o registro de abastecimento;
2. Esvaziar o reservatorio deixando agua suficiente para lavagem das paredes;
3. Escovar as paredes internas e o fundo do reservatorio, utilizando uma solucéo de agua

e sab&o, esponjas ou escova;
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4. Retirar sujidades que se formar no fundo do reservatorio com baldes e pa de plastico

para ndo danificar as paredes;

5. Retirar manualmente os residuos finais;

6. Abrir a entrada de 4gua do reservatorio, e com um balde enxaguar as paredes do

reservatorio até completar a limpeza e enxaguar todo o reservatorio com agua limpa;

7. Verificar o funcionamento das boias e as condi¢des das tampas, se estdo com boa

vedacdo, impossibilitando a entrada de poeira, insetos, etc.;

8. Preparar uma solucéo contendo 200 mg/I de cloro; encher o reservatorio até a altura de

30 cm, colocar a solucdo clorada e deixar por duas horas para a desinfeccao;

9. Esvaziar o reservatorio novamente e enché-lo até a altura de 1m; e abrir todas as

torneiras, valvulas de descarga de banheiro, deixando esvaziar o reservatorio;

10. Encher o reservatério novamente.

d. POTABILIDADE DA AGUA

A potabilidade da dgua seré realizada a cada seis meses, por laboratério terceirizado,

realizando analises microbiol6gicas como E. coli, Coliformes Totais e Fecais.

6) VERIFICAQAO E REGISTRO
A verificacdo dos procedimentos € realizada a cada 4 meses pela equipe responsavel definido

pelo presidente da empresa para inspecionar as higienizacdes e as coletas para potabilidade da

agua, anexando os comprovantes e laudos emitidos ap6s analises laboratoriais, registrando em
planilha especifica - PLANILHA DE CONTROLE DE POTABILIDADE DA AGUA.

7) ACAO CORRETIVA

Realizar o fechamento adequado do reservatorio subterraneo para evitar contaminacao da dgua
e impedir a entrada de vetores; contratar regularmente os servicos terceirizados para realizar a
higienizacédo dos reservatdrios (semestralmente). E elaborar planilha para controle dos registros
das higienizacgdes e reservar uma pasta para guardar comprovantes de execucdo de servico.
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POP3- HIGIENE E SAUDE DOS MANIPULADORES

1) OBJETIVO

Estabelecer procedimentos a serem adotados para higiene correta por parte dos manipuladores,

bem como manter atualizados os exames medicos referente a saide dos manipuladores.

2) CAMPO DE APLICACAO

Aplica-se a todos os colaboradores da associacao, principalmente aqueles manipuladores que

direto e indiretamente entram em contato com os alimentos.

3) DEFINICOES

- Higienizacdo: operacdo que compreende duas etapas, a limpeza e a desinfeccao;

- Bactericida: substancia que destroi as bacteérias.

- Coprocultura: cultura microbioldgica das fezes.

- Coproparasitoldgico: parasitolégico de fezes.

- Urinélise: exame de urina.

4) RESPONSABILIDADE

E responsabilidade do presidente da associacdo definir, implementar e acompanhar todos os

procedimentos deste POP, bem como designar o responsével pela vistoria e monitoriza¢éo dos

habitos da equipe, verificando desde vestimentas a frequéncia de higienizacdo das maos.
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5) DESCRICAO DOS PROCEDIMENTOS
a) HIGIENIZACAO DAS MAOS

A higienizacdo das maos deve ser realizada, ao entrar e sair do trabalho, assim como
durante a manipulacéo dos alimentos, apds o uso dos sanitarios, apds contatos com superficies
e areas sujas. Deve-se seguir as orientacdes de lavagem correta das maos que estdo dispostas

proximas a todos os lavatorios.

1) Etapas para higienizacdo correta das méaos

1. Umedecer as méos e o antebra¢o com agua;
2. Aplicar sabonete liquido bactericida nas méos;

3. Esfregar as palmas das maos, em seguida os antebracos, os espacos entre os dedos, 0s

polegares, as pontas das unhas e dos dedos, as articulacdes e os punhos, durante 1 minuto.
4.. Lavar a torneira e enxaguar bem as maos e 0s antebragos;

6. Enxaguar e fechar a torneira;

7. Secar as mdos com papel toalha descartavel.

8. Aplicar alcool a 70% nas maos e deixar secar naturalmente.

b) SAUDE DOS COLABORADORES
Devem ser realizados exames laboratoriais, como hemograma completo, os exames

laboratoriais de coprocultura, coproparasitoldgico e urinalise a cada 12 meses.

8) VERIFICACAO E REGISTRO

A verificacdo dos procedimentos deve ser feita diariamente pelo responsavel definido pelo
presidente da empresa para inspecionar a higiene do manipulador través de inspec¢éo visual e
relatados em planilhas de registros. A verificacdo do cumprimento do procedimento deve ser
realizada pelo presidente da associacdo através das anotagcGes em planilha especifica -
PLANILHA DE CONTROLE DA SAUDE DOS COLABORADORES.
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POP 4- MANEJO DOS RESIDUOS

1) OBJETIVO

Estabelecer os procedimentos adotados no manejo dos residuos produzidos nas areas de

producdo e em toda area interna e externa da associagao, a fim de evitar contaminagdes cruzadas

entre embalagens, superficies, equipamentos e utensilios e 0s residuos gerados.

2) CAMPO DE APLICACAO

Aplica-se a todos os residuos e recipientes de residuos das areas de manipulacéo e em toda area

interna e externa do estabelecimento.

3) DEFINICOES

- Residuos: materiais a serem descartados, lixo.

- Residuos Organicos: é todo e qualquer tipo de residuo produzido a partir de origem

vegetal ou animal.

- Residuos Inorgéanicos: é todo o material que ndo possui origem vegetal ou animal, mas

sim tudo aquilo que foi produzido através de meio humanos.

4) RESPONSABILIDADE

E responsabilidade do presidente da associagio definir, implementar e acompanhar todos os

procedimentos deste POP, bem como designar a equipe para executar 0s servi¢cos de manejo

dos residuos.

5) DESCRICAO DOS PROCEDIMENTOS

a. TIPOS DE RESIDUOS

Os residuos gerados no estabelecimento estdo classificados e identificados no quadro

abaixo, juntamente com sua destinacdo adequada.
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Classificacao Identificacéo Destinacéo

Confecgéo de artesanatos

Li higienizaca
Cascas do coco (quenga) Impeza, higienizacao e

acabamento para confeccgéo de

Residuos L
. embalagens sustentaveis
Organicos
Cocadas devolvidas (vencidas ou Lixo comum
contaminadas por mofo)
. Embalagens plasticas, papel, copos Lixo comum
Residuos gens p pap P

inorganicos | descartaveis, etc.

b. COLETA

O estabelecimento possui recipientes plasticos para residuos, integros e de facil
higienizacdo. A area de producdo possui um recipiente para residuos de fechamento manual,
com sacos plésticos de lixos. Todos os trés lavatorios de maos também possuem lixeiras.

A remocao do lixo é feita sempre que necessario, e estes sdo colocados em um espago
da area externa longe da area de producdo. A higienizacao dos recipientes é feita todos os dias
apos o fim da producdo. O lixo é levado para fora do estabelecimento, sendo coletado pela

Prefeitura Municipal de Lucena.

6) VERIFICACAO
A verificacdo dos procedimentos deve ser feita diariamente pelo responsavel definido para
inspecionar o setor de limpeza, através de inspecdo visual da frequéncia, das condicdes

higiénicas dos recipientes de lixo, rea de armazenamento da lixeira.

7) ACAO CORRETIVA
Troca por recipientes de coleta de residuos com acionamento ndo manual; definir uma area

adequada para estocagem, se possivel adquirir lixeiras grandes com rodas.
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POP5- MANUTENCAO PREVENTIVA E CALIBRACAO DOS EQUIPAMENTOS

1) OBJETIVO

Estabelecer os procedimentos adotados relacionados com a manutencdo e calibracdo de

equipamentos envolvidos, direta ou indiretamente, na producéo das refei¢6es e bebidas

2) CAMPO DE APLICACAO

Aplica-se a manutencao preventiva e calibracdo dos Equipamentos da associagao.

3) DEFINICOES
- Registro: consiste de anotacdo em planilha e ou documento, apresentando data e

identificacdo do funcionério responsavel pelo seu preenchimento.

4) RESPONSABILIDADE

E responsabilidade do presidente da associacdo definir, implementar e acompanhar todos os
procedimentos deste POP, contratar empresas especializadas para executar 0s servigos de

manutencdo e calibracdo dos equipamentos.

5) DESCRICAO DOS PROCEDIMENTOS

Os equipamentos devem permanecer em bom estado de conservacdo e deve passar por
manutencdo de acordo com a necessidade. Os procedimentos devem ser feitos pelo técnico
especializado para a calibragdo de equipamentos e manutengéo corretiva.

6) VERIFICACAO E REGISTROS

A verificacdo dos procedimentos deve ser realizada diariamente pelo responsavel definido,
através de inspecdo visual da frequéncia, das condicGes fisicas dos equipamentos. E a
verificagdo do cumprimento do procedimento deve ser realizada através da checagem dos
registros em planilha especifica - PLANILHA DE CONTROLE DA MANUTENCAO
PREVENTIVA.
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POP6- CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

1) OBJETIVO

Estabelecer os procedimentos e medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a atragéo,
0 abrigo, 0 acesso e/ou a proliferacdo de vetores e pragas urbanas. Assegurando o controle
integrado e eficiente de pragas, prevenindo a contaminacao das matérias-primas e produto final.

2) CAMPO DE APLICACAO

Aplica-se a todas as areas internas e externas da associacao.

3) DEFINICOES
- Vetores: artrépodes ou outros invertebrados que transmitem infeccbes
- Pragas urbanas: animais que infestam ambientes urbanos podendo causar agravos a
salide e/ou prejuizos econdbmicos.
- Controle Integrado: sele¢do de métodos de controle e desenvolvimento de critérios que

garantam resultados favoraveis sob o ponto de vista higiénico, ecoldgico e econémico.

4) RESPONSABILIDADE

E responsabilidade do presidente da associacdo definir, implementar e acompanhar todos os
procedimentos deste POP, bem como designar a equipe para executar os servigos de limpeza,
bem como contratar empresa especializada para realizar a desinsetizacdo e desratizagcdo da

associagéo.

5) DESCRICAO DOS PROCEDIMENTOS

O controle de pragas e vetores é realizado através das barreiras fisicas e quimicas, adotando

medidas preventivas e o controle quimico para eliminar o risco de pragas.
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e. MEDIDAS PREVENTIVAS

Vedacdo com telas milimetradas em todas as janelas;
Ralos mantidos vedados e seguros;
Higienizacdo de todas as instalacfes antes e apds a producdo;

Remocdo do lixo do dia coletado das lixeiras ensacadas e com tampas;

v V. Y Y Y

Lavagem diaria dos recipientes coletores de lixo.

f. CONTROLE QUIMICO

Deve-se contratar uma empresa especializada e legalizada para aplicagéo de tratamento
qguimico nas areas internas e proximas a empresa. A empresa especializada deve emitir
certificado de garantia do servico, comprovando a execucdo do servico e contendo as

informagdes “estabelecidas em legislagdo sanitaria especifica”.

6) VERIFICACAO E REGISTROS

A verificacdo dos procedimentos deve ser realizada diariamente pelo responsavel definido,
através de inspecédo visual e a observacdo de pragas e/ou indicagdes de sua presenga, Como
fezes, produtos danificados, entre outros devem ser registradas em planilhas. A verificacdo do
cumprimento do procedimento deve ser realizada através da checagem dos registros em planilha
especifica - PLANILHA DE CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS
URBANAS.

7) ACAO CORRETIVA

Elaborar planilhas para registro periddico, assim como uma pasta para guardar comprovantes
de execucdo de servico. Realizar desinsetizacdo e desratizacdo trimestralmente (a cada trés
meses). Vedar a parte inferior externa de portas com borracha; instalar armadilhas luminosas e

cortinas de ar nos principais acessos; ndo acumular objetos em desuso.
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POP7- SELECAO DE MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

1) OBJETIVO

Estabelecer os procedimentos para a selecao de fornecedores, matérias-primas, ingredientes e

embalagens.

2) CAMPO DE APLICACAO

Aplica-se a todo o setor de compras.

3) DEFINICOES
- Matéria-prima: Produto natural ou semimanufaturado que deve ser submetido a um processo

produtivo ate tornar-se um produto acabado.

4) RESPONSABILIDADE

E responsabilidade do presidente da associagdo definir, implementar e acompanhar todos os
procedimentos deste POP, bem como executar a selecdo de fornecedores, matérias-primas,

ingredientes e embalagens.

5) DESCRICAO DOS PROCEDIMENTOS

a) RECEBIMENTO

A recepc¢éo das materias-primas, dos ingredientes e das embalagens deve ser realizada em area
protegida e segura, verificando as condic¢Ges higiénico-sanitaria e caso esteja em condicGes
satisfatorias, estes devem ser armazenados, acondicionados e identificados como
APROVADOS. Caso contréario devem ser separadas das aprovadas para posterior devolugéo.
As matérias-primas, devem ser armazenadas em caixas plasticas sob paletes. Os ingredientes e
as embalagens devem ser armazenados em caixas e bandejas plasticas organizadas e
identificadas nas prateleiras da dispensa.
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b) CRITERIOS DE SELECAO DAS MATERIAS-PRIMAS

- Cocos em estado de maturagdo maduros (seco) atendendo um padréo de tamanho das
quengas, caracteristica para acondicionar as cocadas na etapa de embalagem.

- Cocos mais pesados, consequentemente mais polpas.

- Cocos que ndo apresente som oco quando deferido leves pancadas com a faca.

- Para ingredientes como acucar e leite integral, estes devem estar em embalagens fechadas e

dentro do prazo de validade.

- As embalagens devem ser constituidas de mateérias livres de risco a saude e que esteja na
lista de substancia permitidas para fabricacdo de embalagens.

8) VERIFICACAO E REGISTROS

A verificacdo € realizada através de planilha de controle de recebimento e selecdo da matéria-

prima, ingredientes e embalagens. A verificacdo do cumprimento do procedimento de selecéo

de matérias-primas, ingredientes e embalagens é realizada pelo responséavel definido para

executar esta atividade, através da checagem dos registros em planilha especifica- PLANILHA
DE CONTROLE DE RECEBIMENTO DE MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E

EMBALAGENS.

9) ACAO CORRETIVA

Elaborar planilhas para registro periddico, do recebimento das matérias-primas, ingredientes e

embalagens. As colheres de madeira para sorvete devem ser substituidas por colheres de

plastico para evitar absorcao de umidade, logo desenvolvimento de microrganismos.
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POP 8 -

PROGRAMA DE RECOLHIMENTO DE ALIMENTOS (RECALL)

1) OBJETIVO

Estabelecer os procedimentos adotados para o recolhimento de produtos ndo conformes

introduzidos no mercado de consumo, bem como as responsabilidades pela coordenagéo de

todos os itens recolhidos.

2) CAMPO DE APLICACAO

Aplica-se a todos os produtos distribuidos pela associagéo.

3) DEFINICOES

Recolhimento: acdo a ser adotada pela empresa interessada e demais empresas da cadeia
produtiva, que visa a imediata e eficiente retirada de lote (s) de produto s) do mercado
de consumo.

Risco: probabilidade de ocorréncia de um efeito adverso a saude e da gravidade de tal
efeito, como consequéncia de um perigo ou perigos nos alimentos.

Empresa receptora: aquela que atua na comercializagéo do (s) lote (s) do (s) produto (s)
objeto do recolhimento.

Lote de produto: conjunto de produtos de um mesmo tipo, processados pelo mesmo
fabricante ou fracionador, em um espaco de tempo determinado, sob condigfes

essencialmente iguais.

4) RESPONSABILIDADE

E responsabilidade do presidente da associacdo definir, implementar e acompanhar todos os

procedimentos deste POP, bem como designar a equipe para executar 0s servicos de

recolhimento e o destino dos itens.
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5) DESCRICAO DOS PROCEDIMENTOS

a) SITUACOES PARA ADOCAO DO RECOLHIMENTO

As cocadas que apresentem qualquer ndo conformidade que envolva riscos a salde do
consumidor que esteja inserido no mercado consumo. Exemplos: Contaminacgdes por bactérias
patogénicas, fungos, fragmentos de vidros ou metais pontiagudos.

b) RECOLHIMENTO DOS PRODUTOS

Apobs identificado o lote de cocadas contaminadas, o responsavel pelo recolhimento desloca-se
até a empresa receptadora (loja de artesanato ou feira), recolhe o produto que ao chegar na
associacao € separado para ser descartado no lixo comum.

6) VERIFICACAO E REGISTROS

A verificacdo dos procedimentos deve ser realizada pelo responsavel definido, ap6s a
ocorréncia e também através da andlise da documentacdo de ocorréncia anteriores, e todas
devem ser registradas em planilhas. A verificacdo do cumprimento do procedimento deve ser
realizada através da checagem dos registros em planilha especifica - PLANILHA DE
CONTROLE DE RECOLHIMENTO DE ALIMENTOS.



NOME DA EMPRESA FANTASIA

MANUAL DE BOAS PRATICAS
E
PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
PADRONIZADOS
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PLANILHAS DE CONTROLE




NOME DA EMPRESA FANTASIA

MANUAL DE BOAS PRATICAS

E

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS

PADRONIZADOS

CODIGO: 001/202

REVISAOQ:
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NOME DA EMPRESA:
CNPJ:

CONTROLE DE HIGIENE E
APRESENTACAO PESSOAL

ITENS

NAO

CONFORME | ~oNFORME

ACAO CORRETIVA
/| OBSERVACOES

UNHAS
(curtas, limpas, sem esmalte e sem sabe)

UTILIZACAO DE ADORNOS
(Brincos, pulseiras, anéis, relogios, colares e
etc.)

CONDICOES DO UNIFORME
(Completos e Limpos)

HIGIENIZACAO DAS MAOS
(Verificar frequéncia e procedimento)

DISPENSER DE SABONETE ASSEPTICO
E PAPEL TOALHA (Funcionamento e
abastecimento)

UTILIZAQAO DE LUVAS
(Verificar frequéncia de troca e Utilizacdo em
caso de ferimentos)

PRATICA DE BONS HABITOS
(N&o comer, ou falar desnecessariamente, ou
enxugar as méos no avental e etc.)

UTILIZACAO DE EPI
(Avental, Sapatos fechado, Méascaras, Toucas e
etc.)

RESPONSAVEL:

DATA DE VERIFICACAO:

COMENTARIOS:




MANUAL DE BOAS PRATICAS CODIGO: 001/202

E

NOME DA EMPRESA FANTASIA PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS REVISAO:

PADRONIZADOS PAGINA 42 DE 49

NOMEDAEMPRESA: | CONTROLE DE HIGIENE DAS INSTALAGOES,
EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

NAO ACAO CORRETIVA/
ITENS CONFORME | coNFORME OBSERVAGOES

PISOS E PAREDES

JANELAS

TETOS

SANITARIOS E
LAVATORIOS

PIAS E BANCADAS

RECIPIENTES DE
LIXO

FOGOES E FORNOS

CAIXAS E BANDEJAS
PLASTICAS

TACHOS

RESPONSAVEL: | DATA DE VERIFICACAO:

COMENTARIOS:




NOME DA EMPRESA FANTASIA

MANUAL DE BOAS PRATICAS

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS

E

PADRONIZADOS

CODIGO: 001/202

REVISAOQ:
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NOME DA EMPRESA:

CONTROLE DA SAUDE DOS

CNPJ:
COLABORADORES
NOME DO DATA PARA NOVOS
COLABORADOR DATA | EXAMES RESULTADOS EXAMES
RESPONSAVEL : | DATA DE VERIFICACAO:

COMENTARIOS:




NOME DA EMPRESA FANTASIA

MANUAL DE BOAS PRATICAS

CODIGO: 001/202

E
PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS

REVISAOQ:

PADRONIZADOS
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CNPJ:

NOME DA EMPRESA:

CONTROLE DE
HIGIENIZAGAO DOS
RESERVATORIOS DE AGUA

DATA | RESPONSAVEL

NAO

RESERVATORIO | CONFORME CONFORME

ACAO
CORRETIVA/
OBSERVACOES

RESPONSAVEL:

| DATA DE VERIFICACAO:

COMENTARIOS:




MANUAL DE BOAS PRATICAS CODIGO: 001/202

E X
NOME DA EMPRESA FANTASIA PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS REVISAO:

PADRONIZADOS
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NOME %’?\IEE/_'PRESA: CONTROLE DE POTABILIDADE DA
AGUA
DATA | RESPONSAVEL | ANALISES | LABORATORIO | RESULTADO AQ(@&ESSEE%L%A/
RESPONSAVEL: [ DATA DE VERIFICACAO:

COMENTARIOS:




NOME DA EMPRESA FANTASIA

MANUAL DE BOAS PRATICAS

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
PADRONIZADOS

E

CODIGO: 001/202

REVISAOQ:
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NOME DA EMPRESA: X
CNPI: CONTROLE DE PRODUCAO
QUANTIDADE DE X
DATA COCADAS VENDAS D%VOO'L-CL;%AO RESPONSAVEL | OBSERVACOES
PRODUZIDAS
RESPONSAVEL : | DATA DE VERIFICACAO:
COMENTARIOS:




NOME DA EMPRESA FANTASIA

MANUAL DE BOAS PRATICAS
E
PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
PADRONIZADOS

CODIGO: 001/202

REVISAOQ:
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NOME DA EMPRESA:
NP CONTROLE DE
RECEBIMENTO DE
MATERIAS-PRIMAS
DATA/HORA | PRODUTO | QUANTIDADE | FORNECEDOR | PARAMETROS OBSERVAQOES RESPONSAVEL
RESPONSAVEL: [ DATA DE VERIFICACAO:
COMENTARIOS:




NOME DA EMPRESA FANTASIA

MANUAL DE BOAS PRATICAS

E

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
PADRONIZADOS

CODIGO: 001/202

REVISAOQ:
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NOME DA EMPRESA:
AEM CONTROLE DE
RECOLHIMENTO DE
ALIMENTOS
DATA/HORA | PRODUTO | QUANTIDADE | LOCAL PARAMETROS OBSERVACOES RESPONSAVEL
RESPONSAVEL : | DATA DE VERIFICACAO:
COMENTARIOS:




NOME DA EMPRESA FANTASIA

MANUAL DE BOAS PRATICAS
E
PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
PADRONIZADOS

CODIGO: 001/202

REVISAOQ:

PAGINA _49

DE _ 49

CNPJ:

NOME DA EMPRESA:

CONTROLE DE
MANUTENCAO
PREVENTIVA

DATA/HORA | EQUIPAMENTO

PREVENTIVA | CORRETIVA | OBSERVACOES

RESPONSAVEL

RESPONSAVEL :

| DATA DE VERIFICACAO:

COMENTARIOS:




