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APRESENTACAO

Este trabalho destina-se as empresas produtoras, atacadistas
e varejistas que armazenam alimentos e aos técnicos que
trabalham com qualidade.

Seu objetivo é definir requisitos essenciais de higiene e boas
praticas no armazenamento de matérias-primas e alimentos
industrializados para consumo humano. Visa servir como material
de suporte para a confeccdo do Manual e na implantacdo de Boas
Praticas de Armazenamento para as industrias e empresas
relacionadas.
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BoAS PRATICAS DE ARMAZENAGEM NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
1. INTRODUCAO

Assegurar o controle de qualidade dos alimentos industrializados é
dever das industrias de alimentos. A garantia da seguranca
alimentar dos produtos, exigida por lei, é fundamental para a
manutencado da competitividade e sobrevivéncia das empresas no
mercado nacional e internacional.

De acordo com a legislacdo nacional, todas as industrias de
alimentos sdo obrigadas a seguir normas e padrbes que
estabelecam condi¢cbes higiénico-sanitarias para manipulacdo e
processamento de alimentos.

As chamadas Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), foram
estabelecidas pelo FDA (Food and Drug Administration), e
consistem numa série de praticas higiénicas recomendadas
durante o0 manuseio de alimentos, visando a obtencédo de produtos
seguros para 0 consumo e nelas estédo incluidas todas as etapas
de fabricacao.

O Ministério da Saude instituiu a utilizagdo de programas BPF
(Boas Praticas de Fabricagcdo) como parte das ferramentas e
roteiro para a inspec¢éo do setor através de:

v' Portaria 1428 - MS de 26/11/93 - Inspec¢do Sanitaria de
Alimentos;

v' Portaria 326 - SVS/MS de 30/07/1997 - Condi¢des Higiénico-
Sanitdrias e de PF para Estabelecimentos Produtores/
Industrializadores de Alimentos;

v" Res. n° 23 de 15/03/00 - Manual de Procedimentos Basicos
para Registro e Dispensa da Obrigatoriedade de Registro de
Produtos Pertinentes a Area de Alimentos.



Um programa de BPF introduz mudancas nos métodos de
producdo, no projeto e uso de equipamentos, edificios e
instala¢des. Implica também em mudangas comportamentais, de
todas as pessoas envolvidas na producdo e distribuicdo dos
alimentos O sistema de gestdo da empresa, passa a utilizar
rotinas de inspecgao e registros de controle documentados.

O emprego das BPF prevé, portanto, uma utilizagdo organizada,
sistematizada e documentada, buscando controlar todas as
principais fontes e possibilidades de contaminacéo.

As BPF visam as especificagcbes do produto com relagcdo aos
aspectos higiénicos e sanitarios, incluindo a eliminacdo de
contaminagdo microbiologica, fisica e quimica. Abrangem,
também, as caracteristicas construtivas das edificacles,
equipamentos e conduta operacional dos operadores.

2. DEFINICOES

Para efeito deste manual séo relacionadas as seguintes
defini¢des :

Adequado: entende-se como suficiente para alcancar a finalidade
proposta.

Alimento apto para o consumo humano: alimento que atende o
padrao de identidade e qualidade pré-estabelecido, nos aspectos
higiénico-sanitario e nutricionais.

Armazenamento: é o conjunto de atividades e requisitos para
obter-se uma correta conservacdo de matéria-prima, insumos e
produtos acabados.

Area de manufatura: area onde sé&o preparados, embalados,
armazenados e distribuidos os insumos ou produtos relacionados
com alimentos.

Boas praticas: sdo os procedimentos necessarios para garantir a
gualidade sanitaria dos alimentos.

Contaminagédo: presenca de substancias ou agentes estranhos,
de origem biologica, quimica ou fisica que sejam considerados
nocivos, ou ndo, para a saude humana.

Insumo: matérias-primas, embalagens e materiais auxiliares
utilizados na fabricacéo.

Limpeza: e a eliminacao de terra, restos de alimentos, p6é e outras
matérias indesejaveis.

Material de embalagem: todos o0s recipientes como latas,
garrafas, caixas de papeldo, outras caixas, sacos ou materiais para
envolver ou cobrir, tais como papel laminado, peliculas, plastico,
papel encerado e tela.

Pestes: o0s animais capazes de, direta ou indiretamente,
contaminar os produtos.

Praguicida: qualguer substancia quimica utilizada para controle de
pragas animais ou vegetais.

Responsavel técnico: € o profissional habilitado para exercer
atividade na area de producgédo de alimentos e respectivos controles
contaminantes que possa intervir com vistas a protecdo da saude.
Este profissional deve estar regularmente inscrito no Orgéo
fiscalizador de sua profisséo.



Sanificacdo / Desinfeccao: é a reducdo, através de agentes
guimicos ou métodos fisicos adequados, do numero de
microrganismos no prédio, instalagdes, maquinérios e utensilios,
a um nivel que néo origine contaminacdo do alimento que sera
elaborado, por processos fisicos e/ou quimicos adequados, ndo
prejudiciais ao alimento.

3. ARMAZENAMENTO DE MATERIAS-PRIMAS E PRODUTOS
ACABADOS

O armazenamento compreende a manutencdo de produtos e
ingredientes em um ambiente que proteja sua integridade e
qualidade.

Produtos acabados e matérias-primas devem ser armazenados
segundo as boas praticas respectivas, de modo a impedir a
contaminacgéo e/ou a proliferagcdo de microorganismos e proteger
contra a alteracdo ou danos ao recipiente ou embalagem.

Durante todo o periodo do armazenamento deve ser exercida
uma inspec¢do sistematica dos produtos acabados, a fim de que
somente sejam expedidos alimentos aptos para ao consumo
humano e sejam cumpridas a especificagbes de armazenamento
gquando existirem.

A utilizacdo do check-list, Anexo 1, visa orientar estes
procedimentos, averiguando inconformidades que, caso existam,
requisitam que as medidas corretivas pertinentes sejam
implementadas.

3.1. Armazenamento sob congelamento

Os alimentos sédo armazenados a temperatura igual ou inferior a
0°C. Devem ser observadas as recomendacdes dos fabricantes
especificadas no rétulo.

Quanto mais baixa for a temperatura mais reduzida sera a acao
guimica, enzimatica e o crescimento microbiano.

O congelamento além de impedir que a maior parte da agua
presente seja aproveitada pelos microrganismos, devido a
formacdo de gelo, aumentara a concentracdo das substancias
dissolvidas na agua nao congelada.

A atividade enzimatica é ainda encontrada, se bem que muito
lenta, em temperaturas de congelamento. Uma temperatura
suficientemente baixa ird inibir o crescimento de todos os
microrganismos.

3.2. Armazenamento sob refrigeracdo

A refrigeragdo pode ser usada como meio de conservacao
temporaria até que se apligue outro método de conservagédo. A
maior parte dos alimentos alteraveis pode ser conservada por
refrigeracdo, durante um tempo limitado

O armazenamento sob refrigeracdo utiliza temperaturas um pouco
acima do ponto de congelacdo. Nesta etapa os alimentos s&o
armazenados em temperaturas entre 0° e 10° C, de acordo com as
recomendacdes dos fabricantes.



3.3. Armazenamento a temperatura ambiente

Para os alimentos que néo necessitam de condicdes especiais de
temperatura para a armazenagem, devem ser observadas as
especificacbes do produto e recomendacdes dos fabricantes.

4. BOAS PRATICAS DE ARMAZENAGEM - RECOMENDACOES
4.1. Areas externas

e As areas externas devem ser mantidas livres de entulhos,
sucatas e materiais fora de uso.

e A area ao redor das construgcdes devem estar calgadas junto
as paredes na largura de pelo menos 1,0m.

e As passagens vizinhas as calcadas ou paredes devem ser
mantidas livres e limpas, para facilitar o controle de pragas.

e A grama, quando houver, deve ser mantida aparada a fim de
nao se constituir em um foco de proliferacdo de pragas.

e As areas externas devem ser iluminadas com lampadas de
vapor de sodio e instaladas em locais distantes das portas de
modo a ndo ser fator de atratividade de insetos noturnos para
os prédios e suas entradas.

O local de armazenagem deve possibilitar a carga e descarga
dos veiculos de modo a preservar as condi¢des de temperatura
e umidade do ambiente requeridas pelo produto.

4.2. Areas internas (edificacdes)

O local de armazenagem deve ser fresco, ventilado e
iluminado.

As areas de armazenagem devem ser mantidas limpas, livres
de residuos e sujeiras para evitar a presencga e aninhamento de
insetos e roedores.

As areas de armazenagem devem permanecer livres de ratos,
morcegos e passaros e devem ser periodicamente higienizadas
e desinfetadas com produtos apropriados.

Deve existir &rea propria e isolada do armazém principal para
os produtos recolhidos ou destinados a inutilizagéo.

Os ralos internos devem ser evitados. Se necessarios, devem
ser sifonados e tampados para ndo permitir a entrada de
pragas e para evitar maus odores.

O teto deve ser isento de vazamentos e goteiras; deve ser
evitada a utilizacdo de telhas que permitam a ocorréncia de
respingos.

O piso deve estar em nivel elevado em relagdo a rua para
permitir o escoamento da agua.



Os pisos deverdo ser construidos sem inclinagéo para permitir
a construcdo de pilhas altas sem o risco de tombamento.

O piso deverd ser construido com material resistente a
abrasdo, podendo ser do tipo monolitico.

O piso e as paredes devem ser mantidos secos e sem
infiltracdes.

Todas as lampadas devem possuir protecao plastica para que
em possiveis estouros, ndo caiam pedacos de vidro sobre o
alimento, além da possibilidade de causar ferimentos nos
funcionarios

Devem ser evitadas fiagbes elétricas expostas e vidros
quebrados.

As pias e banheiros devem ser separados das é&reas de
estocagem de alimentos.

Entre tetos e paredes ndo devem existir aberturas, para evitar
a entrada de pragas, tampouco bordas que faciltem a
formacéo de ninhos.

As janelas devem ser providas de telas removiveis para
facilitar a sua limpeza e higienizagdo e evitar a entrada de
insetos, roedores, passaros e morcegos.

As telas devem estar fixadas pela parte interna da construcao.
A malha das telas devem ser de 1,0 mm.
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e Clarabdias ou outros materiais de vidro devem ser de tipo que
garantam a seguranca evitando a contaminacdo dos alimentos
em caso de quebra.

e As portas e acessos devem ser mantidos fechados e com
abertura maxima de 1,0cm do piso. Se necessério, instalar
cortinas de ar ou cortinas plasticas.

e A temperatura de armazenamento das matérias-primas, deve
ser compativel com a recomendacao do fabricante.

4.3. Recomendagdes de armazenagem

e Na recepcéo deve ser realizada uma inspec¢do de acordo com
as instrugcbes e o0s planos estabelecidos, escritos e
documentados (recebimento, amostragem, andlise e descarga).

e Os procedimentos devem prever a identificagdo do material do
produto, indicando a condicdo da inspecdo, ou seja,
aguardando andlise, aprovado ou rejeitado (ou equivalente).
Esta identificacdo deve ser feita na recepgéo.

e As instrugbes para a armazenagem, o prazo ou data de
validade e a temperatura de conservagdo, quando
estabelecidas pelo fabricante e constantes dos rétulos, devem
ser rigorosamente respeitadas e produtos em desacordo com
0s mesmos ndo devem ser utilizados ou comercializados.



Adotar o sistema PVPS (primeiro que vence primeiro que sai)
para matéria-prima, produto ou embalagem.

A disposicdo dos produtos deve obedecer a data de
fabricacdo, sendo que os produtos de fabricagcdo mais antiga
séo posicionados, de forma a serem consumidos em primeiro
lugar.

Nunca utilizar produtos vencidos.

Os alimentos devem ser porcionados com utensilios
apropriados exclusivos e apés sua utilizagdo, as embalagens
devem ser fechadas adequadamente.

Todos os produtos devem estar adequadamente identificados
e protegidos contra contaminacdo. Na impossibilidade do
rétulo original do produto as informacdes devem ser
transcritas em etiquetas.

Alimentos que necessitem serem transferidos de suas
embalagens originais devem ser acondicionados de forma que
se mantenham protegidos, em contentores descartaveis ou
outro adequado para guarda de alimentos, devidamente
higienizados. As informag6es do rétulo devem ser transcritas
em etiquetas.

O armazenamento deve ser feito de tal forma, que néo
permita que a carga, matéria-prima, embalagem ou produto,
receba luz solar direta.

As caixas devem ser manuseadas com cuidado, evitando-se
arremessa-las, ou arrasta-las.

Nao sentar nas caixas ou caminhar sobre as mesmas.

Deve-se evitar submeter as caixas de alimentos a peso
excessivo. Observar a altura de empilhamento adequada.

E proibido a entrada de caixas de madeira dentro da area de
armazenamento e manipulacéo.

Caixas de papeldao ndo devem permanecer nos locais de
armazenamento sob refrigeracdo ou congelamento, a menos
que haja um local exclusivo para produtos contidos nestas
embalagens (exemplo: freezer exclusivo ou camara exclusiva)
a fim de se evitar contaminagéo cruzada.

Alimentos ou recipientes com alimentos ndo devem estar em
contato com o0 piso e sim apoiados sobre estrados ou
prateleiras das estantes. Jamais deposita-los diretamente sobre
0 piso.

As prateleiras devem ter afastamento minimo de 60cm do forro
e 35cm das paredes, sempre que possivel, sendo 10cm o
minimo aceitavel.

Evitar 0 uso de madeira (incluindo paletes). E praticamente
impossivel a adequada limpeza e sanificacdo da madeira apés
contato com a agua.

Os estrados e prateleiras devem estar limpos e secos e em
bom estado de conservagao.

As instrucbes sobre empilhamento, quando existentes, devem
ser rigorosamente respeitadas.



O empilhamento deve ser bem alinhado, em blocos regulares,
0s menores possiveis e atender as recomendacdes do
fabricante.

Manter os paletes com matéria-prima ou embalagens, com
afastamento minimo de 50cm das paredes para evitar
umidade e facilitar a limpeza, amostragem e movimentacdes,
controle de pragas e acdes em caso de incéndio.

Manter os paletes com afastamento de 30 cm entre si e 20 cm
do piso.

Os estrados, caixas e materiais danificados, incompletos ou
fora de wuso devem ser retirados das é&reas de
armazenamento.

Qualquer anormalidade deve ser comunicada ao técnico
responsavel ou setor competente.

Todo o material suspeito deve ser inspecionado e examinado
antes da liberacdo. Caso se constate anormalidade que néo
possa ser contornada com reprocesso, todo o material deve
ser destruido e descartado independente da quantidade.

Produto a ser reprocessado deve ser estocado em local
especifico separado do produto acabado.

Os produtos destinados a devolucdo devem ser colocados em
locais apropriados, separados da area de armazenamento e
manipulacdo, limpos, organizados, identificados e agrupados
por fabricante e acondicionados em sacos fechados.

e NAao armazenar alimentos junto a produtos quimicos, de
higiene, de limpeza e perfumaria, para evitar contaminagéao ou
impregnacdo com odores estranhos.

e Detergentes, substancias sanitizantes ou solventes de uso local
devem ser identificados e guardados em lugar especifico, fora
da area de armazenamento.

e Produtos descartaveis também devem ser mantidos separados
dos itens citados anteriormente.

e Fumar somente em locais apropriados, fora das areas de
armazenagem de alimentos.

5. ESTOCAGEM DE ALIMENTOS CONGELADOS E RESFRIADOS

O local de armazenagem resfriados e congelados deve ser
dotado de equipamentos adequados para a manutencgdo
constante das condi¢cdes de temperatura e umidade do ar
necessarias a adequada conservacédo do alimento.

e O local de armazenagem para alimentos resfriados e
congelados deve ser dotado de instrumentos que permitam
controle (e preferencialmente registro) das condigbes de
temperatura e umidade do ar.

¢ Frequentes checagens da temperatura devem ser conduzidas,
preferencialmente com termégrafos ou dispositivos que
monitorem continuamente a temperatura de estocagem.



e A velocidade do ar em camaras frias deve ser moderada e
ndo mais que O necessario para atingir temperaturas
suficientemente uniformes dentro da camara.

e Os produtos devem ser empilhados de modo a ndo impedir a
circulacéo de ar.

e Nas camaras frias deve-se estabelecer um programa de
descongelamento limpeza e manutencdo de modo a evitar o
acumulo de gelo e obstrucéo dos difusores de ar.

e Devem ser fornecidas roupas apropriadas para a manipulagao
de produtos nas camaras frias.

e As portas e acessos das camaras devem ser providas de
cortinas de ar ou de cortinas plasticas.

6. ESTOCAGEM DE SUBSTANCIAS PERIGOSAS

e Pesticidas (praguicidas) e outras substéancias nao alimenticias
que possam representar perigo para a saude devem ser
cuidadosamente rotuladas com um aviso sobre a sua toxidade
e uso.

e Devem ser estocadas em salas fechadas ou cabines
exclusivas, sendo armazenadas e manuseadas apenas por
pessoal autorizado e devidamente treinado.

e Recipientes que sao usados para embalar ou manusear
alimentos ndo devem ser usados para medir, diluir, guardar ou
estocar pesticidas ou outras substancias.

¢ Nenhuma substancia que possa contaminar os alimentos, deve
ser utilizada ou estocada na areas de manuseio de alimentos
exceto, gquando necessario para a higiene e para fins de
processamento.

7. ESTOCAGEM E DISPOSICAO DE LIX0

O lixo deve ser manuseado de tal modo a evitar a
contaminacdo de alimentos e &gua potavel. Cuidados devem
ser tomados para evitar o acesso por pragas e roedores.

e O lixo deve sofrer remocgéo da area de manufatura de alimentos
e outras areas de trabalho na frequéncia necesséaria e pelo
menos diariamente.

¢ Imediatamente apds a sua disposi¢cdo, os recipientes utilizados
para a estocagem e qualquer equipamento que tenha entrado
em contato com o lixo devem ser limpos e desinfetados.

e A area de estocagem de lixo, deve também ser limpa e
desinfetada regularmente.

e As instalacbes para a estocagem de lixo e material néo
comestivel, devem ser planejadas de modo a possibilitar a sua
total remogéo do estabelecimento. Essas instalagdes devem
ser desenvolvidas para prevenir o acesso as sobras e ao
material ndo comestivel, por pestes (pragas) e para evitar
contaminacédo do alimento, agua potavel, equipamento, prédios
ou estradas no local.
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(continuacao)

SIM

NAO

Existem Areas separadas ou sinalizadas
para:

DESCREVER

DEPOSITO DE MATERIAL DE EMBALAGEM:

( ) Recebimento

Area: em m2

( ) Aprovados (Estocagem)

( ) Aguardando Andlise

Revestimento de Piso

( ) Rejeitados

Revestimento de Paredes

O Material de Embalagem é armazenado e
identificado Adequadamente?

Condicgdes de Ventilacéo

O Material de Embalagem é analisado pelo
Controle de Qualidade?

Condigdes de Iluminacgéo

Condigdes de Circulacgéo

O Material em andlise ¢é devidamente
identificado e mantido em
indisponibilidade até sua liberacgdo pelo
Controle de Qualidade?

Disposicdo de Estoque

Condigdes de higiene

(continua)
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( ) Recebimento

Area: em m2:

( ) Aprovados (Estocagem)

Revestimento

de Piso:

( ) Aguardando Anélise

( ) Rejeitados

Revestimento

de Paredes:

O Material de Embalagem é armazenado e
identificado Adequadamente?

Condicgdes de

Ventilacédo:

Condicdes de

Iluminacéo:

O Material de Embalagem é analisado pelo
Controle de Qualidade?

Condicgdes de

Circulacéo:

O Material em andlise ¢é devidamente
identificado e mantido em
indisponibilidade até sua liberacédo pelo
Controle de Qualidade?

Disposicdo de Estoque:

Condicgdes de

higiene:

(continua)



(continuacao)

SIM

NAO

O Armazenamento é adequado?

Existe registro de todos os produtos
recebidos?

Existe registro de todos os produtos
expedidos?

E observada wuma ordem cronoldgica de
saida de acordo com sua entrada no
estoque?

Existe um controle de distribuicdo que
possibilite a recuperacgdo de um produto?

Existe A&rea separada ou sinalizada para
recebimento e estocagem de produtos
devolvidos e ou recolhidos por problemas
de qualidade?

Quais as providéncias tomadas quanto aos
produtos devolvidos e ou recolhidos por
problemas de qualidade?




