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1. IDENTIFICACAO

e Nome da agroindustria:

e Endereco:

e CEP:

e Cidade:
e Fone:

o CNPJ:
o IE:

e Cadastro de produtor:

1.1 Horario de Funcionamento da Agroindustria

Funciona em :

e 00:00 h. as 00:00 h.

1.2 Responsabilidade técnica e supervisao

Descrever quem sdo os responsaveis por supervisionar os processos de producao,

transmitir e capacitar sobre informagdes de qualidade e seguranca dos alimentos

1.3 Relacio dos produtos e suas disposicoes

e Descrever e explicar quais os produtos sdo elaborados e como estdo dispostos,
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incluindo os registros, se houver (ou uma meng¢ao da dispensa do registro).

2 OBJETIVO

Este manual tem por finalidade a implementagdo das Boas Praticas de Fabricacdo na

agroindustria por meio de estabelecimento dos procedimentos de higiene e

comportamento pessoal, higienizacao de utensilios, equipamentos, da estrutura fisica e

das instalacdes, controle integrado de pragas e controle do processo com objetivo de

assegurar a produ¢do de produtos alimenticios seguros e com qualidade.

3 TERMINOLOGIA / DEFINICOES / SIMBOLOS

Para a utilizagao deste documento sdao necessarias as seguintes defini¢des:

a) Seguro: Que ndo oferece risco a salude e a integridade fisica do
consumidor;
b) Contaminacdo: Presenga de substincias ou agentes estranhos de origem

biologica; quimica ou fisica, considerados nocivos ou ndo para a satde do

consumidor;
c) Higienizacdo: Procedimentos de limpeza e sanitizagao;

d) Limpeza: Remocao de sujidades (terra, restos de alimentos, p6 ou materiais

indesejaveis) de uma superficie;

e) Sanitizacdo (desinfeccdo): E a reducdo, através de agentes quimicos ou
métodos fisicos adequados, do nimero de microrganismos nas instalacdes,
equipamentos e utensilios, a um nivel que ndo comprometa a seguranca e/ou

qualidade do alimento neles elaborados/manipulados.
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f) POP_(Procedimento Operacional Padrioe): Procedimento operacionais

padronizados e documentos em forma de planilhas.

4 INSTALACOES DA AGROINDUSTRIA

4.1 Localizacao
Descreva neste item: onde a agroindustria estd localizada (4rea rural). Cercada de

qué. Como ¢ o prédio (como ¢ sua construgdo, estrutura civil, drea disponivel do

prédio e da propriedade, vizinhanga, entre outras informagdes que julgar importante).

4.2 Vias de acesso externo e interno
Relatar neste item: como sdo as areas externas e internas da agroindustria, o que ou

quem circula em cada uma delas; como os pisos sdo revestidos; como ¢ o

revestimento; [luminacao utilizada na 4rea externa.

4.3 Edificios e instalacoes
4.3.1 Area de producdo: relatar como ¢ a area destinada a produgdo. Qual o

revestimento utilizado em paredes, pisos e tetos. Como sdo as janelas.

4.3.2 Area de estoque de matéria-prima: relatar como ¢ a area destinada ao
estoque. Qual o revestimento utilizado em paredes, pisos e tetos. Como sdo as

janelas.

4.3.3 Area de embalagem primaria e secunddria: relatar como ¢ a area

destinada as embalagens. Qual o revestimento utilizado em paredes, pisos € tetos.

Como sdo as janelas.
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4.3.4 Divisorias: relatar como sdo as divisorias, material utilizado.

4.3.5 Banheiros e vestiarios: relatar como ¢ a area destinada. Qual o revestimento
utilizado em paredes, pisos e tetos. Como sdo as janelas. Se possuem
comunicac¢do direta com as areas de manipulagdo de alimentos ou ndo. O estado
de conservagdo das instalagdes (piso, paredes, teto, vasos sanitarios € pias), se sao
ou ndo adequado e satisfatorio. Se as instalacdes sdo devidamente abastecidas
com papel higiénico, sabao liquido e papel toalha descartavel ndo reciclado. Se as
lixeiras possuem tampa com um sistema de abertura onde nao se utilizem as maos.

Explicar como sao os vestiarios.

4.3.6 Higiene das maos: relatar como ¢ feita e qual produto e equipamento sio

usados para higienizar as maos.
4.3.7 Iluminacao e instalacées elétricas: relatar como é o esquema de iluminagao,
como sao as luminarias, onde iluminam. Mencionar se as instalagcdes sao internas

ou externas.

4.3.8 Armazenamento de lixos e materiais ndo comestiveis: relatar qual ¢ o

procedimento de armazenagem, em qual recipiente e onde ficam dispostos.

4.3.9 Descarte de residuos: relatar como ¢ realizado o descarte de residuos (lixo).

Mencionar se tem tratamento de efluentes e como ¢ feito.

4.3.10 Abastecimento de dgua potavel: relatar como ¢ realizado o abastecimento
de 4gua e de onde vem esta agua, onde fica armazenada, com qual frequéncia faz

analise microbiologia.
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4.3.11 Abastecimento de energia elétrica: relatar como ¢é realizado este

abastecimento (qual gerador e poténcia ou concessionaria rural). Se as fiagdes sao

protegidas.

5 EQUIPAMENTOS E MATERIAIS

Descrever os equipamentos e utensilios € como sdo construidos, materiais.

6 SANITIZACAO DAS INSTALACOES

6.1 Areade Producio

Relatar como sdo realizados estes procedimentos (limpeza e sanitizacdo) nestas

areas, quais produtos sdo utilizados e quais sdo os POPS relacionados.

6.2 Areas de recebimento de matéria-prima

Relatar como sdo realizados o recebimento da matéria-prima, limpeza e sanitizagao

da area, quais produtos sdo utilizados e quais os POPS relacionados.

6.3 Areas de estoque de matéria-prima

Relatar como s3o estocadas as matéria-primas, limpeza e sanitizagdo da area, quais

produtos sdo utilizados e quais os POPS relacionados.

6.4 Areas externas e de estoque de produtos finais

Relatar como sdo 4reas externas e como sdo estocados os produtos finais , limpeza e

sanitizacdo da area, quais produtos sdo utilizados e quais os POPS relacionados.

6.5 Areas administrativas
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Relatar como s3o as areas adiministrativas, limpeza e sanitizagdo da area, quais

produtos sdo utilizados e quais os POPS relacionados.

6.6 Recipientes de lixo e paletes

Relatar como sdo realizados o recebimento da matéria-prima, limpeza e sanitizagao

da area, quais produtos sdo utilizados e quais os POPS relacionados.

6.7 Utensilios

Relatar como armazenados os utensilios, limpeza e sanitizagdo, quais produtos sdo

utilizados e quais os POPS relacionados.

7 REQUISITOS DE SAUDE E HIGIENE PESSOAL

7.1 Exames admissionais e periodicos

Relatar quais exames sdo realizados, onde e com qual frequéncia. Onde sao

guardados os registros destes exames.

7.2 Estado de saude

Avaliacdo, registro e comunicagdo do estado de saude dos colaboradores, a fim de se

tomar providéncias em caso de doengas e enfermidades.

7.3 Enfermidades contagiosas

Qual a politica da agroindustria para evitar que pessoas com enfermidades

contagiosas venham a trabalhar diretamente na area produtiva.

7.4 Feridas
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Qual a politica da agroindustria para evitar que pessoas com enfermidades

contagiosas venham a trabalhar diretamente na area produtiva.

7.5 Sanitizacdo das maos

Onde, como, qual produto e quando sao realizados estes procedimentos.

7.6 Higiene pessoal e uniformizacio
Quais sdo os requisitos da agroindustria para manter a higiene pessoal e dos

uniformes. Descrever o uniforme utilizado.

7.7 Conduta pessoal
Descrever qual a politica da agroindustria quanto ao comportamento, habitos

higiénicos dos manipuladores.

7.8 Visitantes e técnicos de manutencao
Descrever a politica da agroindustria para a visita dentro das instalagdes,
principalmente da area produtiva (que tem contato direto como alimento). Detalhes

de uniforme, lavagem de maos, entre outros.

8 REQUISITOS OPERACIONAIS

8.1- Recebimento de matéria-prima

Quais sdo os requisitos para aceitar uma matéria prima.
8.2- Estocagem de matérias-primas
Descrever para cada uma das matérias-primas como sdo estocadas e quais os

requisitos essenciais para sua conservagao.

8.3- Estoque de produto final
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Descrever para cada uma das matérias-primas como sdo estocadas e quais os

requisitos essenciais para sua conservacao.

8.4- Recebimento e estocagem de produtos quimicos
Descreva onde ¢ como ¢ realizado. Quais os cuidados minimos. Descrever o local

onde ficam estocados esses produtos.

8.5- Produciao de produtos

Descrever brevemente como ¢ a producdo de cada um dos produtos, quais os

cuidados basicos na preparacao, e como € realizada a supervisao.

8.6 Controle de qualidade
Quais sdo os critérios adotados pela agroindustria e como ¢ realizado (forma de

controle, registro e quem realiza).

8.7 Responsabilidade técnica e supervisao
Quem sdo os encarregados de supervisionar os processos de produgdo, transmitir e

capacitar sobre informacdes de qualidade e segurancga dos alimentos

9 CONTROLE DE PRAGAS (INSETOS, ROEDORES E OUTROS ANIMAIS)

9.1 Controle nas instalacoes
Qual a politica da agroindustria para prevenir a entrada de pragas no
empreendimento. Como sdo realizados os controles. Descrever as barreiras fisicas

utilizadas para impedir o acesso de pragas na area produtiva e de estocagem.

9.2 Controle entre o pessoal
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Quais sdo as diretrizes da agroindustria relacionadas a orientacdo do pessoal quanto
ao comportamento para prevencao do controle de pragas. Como sao realizadas as

inspegoes por parte dos funcionarios para detecg¢ao de pragas.

10 DOCUMENTACAO E REGISTROS
Relacionar brevemente quais as documentacdes (POPS, PPHO) que existem na

agroindustria, quem ¢ responsavel por executa-las e quais as pessoas treinadas em

cada uma delas (registro de treinamento).
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