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1.1 BOAS PRATICAS AGRICOLAS (BPA)

A produgédo das uvas deve ser controlada com rigor e higiene, de maneira que todos os tratos
culturais sejam realizados no momento adequado, respeitando-se as etapas do desenvolvimento
das plantas, de acordo com os estadios fenoldgicos. Todos os procedimentos adotados devem
estar registrados em cademetas de campo, que ajudam a programar as atividades a serem
executadas, bem como evitar com gue sejam adotadas ou repetidas as acées, de modo a garantir
0 suUCesso na obtengdo de uma matéria-prima de alta qualidade, diminuindo-se assim os custos
com os tratamentos realizados em excesso, além de garantir o respeito aos periodos de caréncia
em relagéo a aplicagdo de produtos quimicos. Neste sentido, a adogdo das BPA torna-se uma
ferramenta indispensavel para que a Empresa seja reconhecida como séria e tenha preocupacao
em detrimento as exigéncias dos consumidores e dos érgéos de fiscalizacao.

1.1.1 Fatores que afetam a qualidade da matéria-prima

A qualidade das uvas destinadas a elaboragéo de vinhos, espumantes, sucos de wvas e seus
derivados, depende de inUmeros fatores e exige cuidados desde o plantio das videiras até a colheita.
As BPA devem ser adotadas e levadas em considerago durante todo o processo de producao das
uvas, podendo ser consideradas como o inicio do processo e parte das recomendagoes das BPE.
Os fatores que podem influenciar a composigéo e o potencial encldgico da matéria-prima, que iréo
influenciar sobremaneira na composigéo final dos produtos s&o:

* O clima, gue & considerado o fator mais importante na vitivinicultura, podendo inviabilizar ou
restringir a atividade vitivinicola em determinada regi&o, com altos indices de pluviosidade e
altas temperaturas, por exemplo;

* O solo, considerado o segundo fator de importancia na vitivinicultura, que também pode
inviabilizar o cultivo comercial de uvas para a vinificacdo, como por exemplo, os solos
alagadicos, salinizados, etc;

* O porta-enxerto utilizado, sendo de alto, médio ou baixo vigor, que ira influenciar nas
caracteristicas qualitativas dos vinhos elaborados;

As boas préaticas enologicas englobam as Boas Préticas Agricolas (BPA) e as Boas Préaticas de
Elaboragéo/Boas Praticas de Fabricagao (BPE/BPF). Assim, abrangem desde os processos de
produgéo da uva no campo, podendo-se dizer que as boas praticas enoldgicas comecam pelas
boas praticas agricolas — BPA, procedimentos de suma importancia para impedir a contaminacao
da matéria-prima e garantir a qualidade do vinho, suco ou outro derivado. As BPA referem-se as
praticas e procedimentos estabelecidos para a produgdo priméria, com o objstivo de controlar os
perigos (agentes guimicos e bioldgicos causadores de doengas e os residuos) a produtividade e a
qualidade. Afinal, a qualidade de um vinho depende da qualidade das uvas.
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1 BOAS PRATICAS DE ELABORAGAD

* O clone da variedade utiizada, em consonéncia com o porta-enxerto, respondera
diferentemente de acordo com a compatibilidade genética, podendo modificar as
caracteristicas e a qualidade dos produtos obtidos;

* A adubagédo mineral adotada, que ira influenciar na produtividade e na qualidade das uvas
e dos produtos elaborados:

* A quantidade de irigacao aplicada, em regides em que esta préatica & utilizada, pois podera
influenciar o vigor das plantas, o potencial das uvas e a qualidade dos vinhos;
* Os tratamentos fitossanitérios, para controlar as pragas e doencas;

* O ataque de péassaros e abelhas, que podera exigir uma colheita antecipada, antes do
momento ideal, bem como podera destruir as uvas e comprometer completamente a
colneita e a qualidade dos produtos:

* A data da colheita, se realizada sob chuva, que poderé ser antecipada ou retardada, ira
influenciar a qualidade dos produtos final.

Todos estes fatores devem ser levados em conta, pois poder&o influenciar de maneira decisiva a
qualidade das uvas na colhelta e, consequentemente, dos vinhos, espumantes, sucos de uvas e
seus derivados. Antes da implantag&o dos vinhedos estes fatores devem ser avaliados e definidos,
de acordo com os produtos finais a serem obtidos, em funcéo de estudos prévios e das metas da
Empresa, em relag&o aos nichos de mercado em que os produtos elaborados serdo destinados.
E interessante ressaltar que o conceito de gualidade correlaciona os interesses da Empresa com
0 atendimento as necessidades do cliente. Assim, para que se tenha uma continua evolucao da
qualidade, deve-se saber 0 quanto os consumidores estéo satisfeitos com os produtos que estao
adquirindo.

1.1.2 Manejo e tratos culturais

Durante o processo produtivo das videiras, alguns procedimentos sdo adotados para permitir um
melhor desenvolvimento das plantas. Dentre estes, podemos citar:

* Adubagéo de implantagéo do vinhedo e adubagdes complementares e corretivas;

* Uso de imgagdo, em éreas que adotam esta técnica e em paises que a autorizam. A
origem desta agua deve ser identificada e avaliada, para que néo seja aplicada uma agua
contaminada, com a presenca de metais pesados e agrotéxicos, por exemplo, causando
problemas a fermentagédo bem como aos produtos finalizados;

* Aplicag&o de produtos quimicos no combate as pragas e doencas. Os produtos aplicados
devem ser registrados e autorizados pelos érgaos nacionais/estaduals competentes, para a
cultura da videira. A aplicac&o deve respeitar as instrugdes e o periodo de caréncia indicado,
para evitar com gue as uvas apresentem residuos quimicos, que sejam repassados aos
produtos vitivinicolas durante a elaboragéo, ou mesmo causem problemas as fermentacées.
A seguranga dos funcionarios da Empresa deve ser prioridade, devendo estar disponivel
para os trabalhadores os equipamentos de protec&o individual — EPI. Estes s&o elementos
importantes e fundamentais para diminuir os riscos de intoxicac&o, cujos cuidados devem
ser seguidos a risca, de acordo com as normas e instrucdes dos fabricantes.

* A realizag&o de podas e despontes de ramos, desbaste de cachos e folhas, permitira
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1 BOAS PRATICAS DE ELABORAGAO

modificar o dossel e a capacidade fotossintética das plantas, bem como aumentar a
aeracio e a exposicdo dos cachos aos raios solares, diminuindo os riscos de aparecimento
de podridbes, que podem diminuir a qualidade da matéria-prima;

e A aplicagédo de hormoénios para melhorar a estrutura do cacho, antecipar a maturagéo, |
aumentar o peso de bagas, bem como promover o amadurecimento de ramos e a '
senescéncia das folhas, principalmente em regides tropicais, deve ser cuidadosa. Estes |
também devem respeitar as indicacdes e o periodo de caréncia para ndo permanecerem
como residuos; |

¢ No momento da colheita, os cuidados com a higiene dos trabalhadores e dos equipamentos
como tesouras de poda, com as caixas para a acomodagao dos cachos e com o transporte
devem ser priorizados, pois trata-se do final da etapa produtiva e inicio do processo de
elaboracao.

1.1.3 Controle de pragas e tratamentos fitossanitarios

As medidas de controle de pragas e doencas, que compreendem o tratamento com agentes
guimicos, biologicos ou fisicos, devem ser aplicadas somente sob a supervisgo direta do pessoal
gue conhega os perigos potenciais que representam para a saude. Tais medidas sO devem ser
aplicadas em conformidade com as recomendagdes do organismo oficial competente. Todos
0s tratamentos guimicos e bioldgicos, contra pragas e doengas, devem ser minuciosamente
controlados, desde o produto a ser aplicado, até o periodo de caréncia entre a data da aplicagéo e
a colheita. O ideal € que a Empresa adote o Manejo Integrado de Pragas — MIF, de maneira gue haja
um monitoramento constante para verificar e detectar a presenca dos patégenos. O controle deve
ser empregado apos a identificacdo, para evitar danos a qualidade das uvas, atraves da aplicagéo
de produtos aprovados pela legislagao.

1.1.4 Caderneta de campo com registros e controles

As Empresas vitivinicolas devem manter registrados em suas cademetas de campo todos os
procedimentos realizados no vinhedo. Todas as atividades executadas, como as aplicagbes de
produtos agroguimicos, por exemplo, devem ser registradas, especificando-se os produtos
utiizados, a data da aplicagdo, a concentracdo, as dosagens aplicadas, o volume aplicado, a
frequéncia de aplicacéo, a praga ou a doenca que foi focada e os perfodos de caréncia a serem
respeitados, evitando-se desta forma eventuais esquecimentos e a realizag&o da colheita das uvas
antes do periodo necessario para a eliminagéo de eventuais residuos gquimicos. Os pulverizadores
e os recipientes devem ser lavados imediatamente apos 0 uso.

O controle bioldgico podera ser feito, desde que os produtos a serem aplicados estiverem autorizados
e seja especifico.

1.1.5 Cuidados na hora da colheita

A colheita das uvas deve ser realizada nas horas mais frescas do dia, pela manha ou mesmo a noite,
para evitar a ativag&o de processos oxidativos catalisados por enzimas presentes no fruto. Os meios
para transportar as uvas para os locais de produgéo devem ser adequados para a finalidade a que
se destinam, e construidos de materiais que permitam facil higienizag&o, como as caixas de plastico
de capacidade de 20 Kg, mostradas na Figura 1.

Ao chegarem ao ambiente de processamento, as uvas devem ser protegidas contra o ataque de
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pragas, insetos, roedores e animais domésticos e contaminagao por sujidades do ambiente, que se
constituem em risco para a salide do consumidor e qualidade do vinho e demais produtos derivados
do processamento da uva. As Figuras 1A e 1B trazem alguns exemplos de medidas de controle
que devem ser aplicadas no recebimento da matéria-prima para evitar possiveis contaminagoes de
origem quimica, fisica e/ou bioldgica da matéria-prima (uva).

Algumas empresas dispdem de equipamentos que permitem o resfriamento imediato do mosto, apos
o desengace e 0 esmagamento das uvas. Para as empresas que ndo possuem estes equipamentos,
recomenda-se manter as uvas apos a colheita em cémaras frias a 10°C por um periodo de no
minimo 4 horas, para a retirada do calor de campo, antes de se iniciar o processo de vinificagao.
Apds este periodo, é recomendado gue O Processo de elaboragado dos vinhos, espumantes, sucos
e derivados da uva e do vinho sejam realizados o mais rapido possivel, de maneira que se evitem
quaisquer danos a matéria-prima, gue possam reduzir a qualidade do produto final.

Foto: Giuliano Pereira Foto: Giuliano Pereira

WD BRI

Figura 1A: Exemplifica medidas de controle tomadas no momento de recepgao da matéria-prima no ambiente de processamento, tal
como, manter as uvas em camara-fria fechada e isolada até o momento do processamento.

Figura 1B: Colaborador manuseando caixas com uvas, devidamente uniformizado e com os EPI necessarios (luva e touca). Observam-se
também as caixas mais adequadas para o armazenamento das uvas do campo ao ambiente industrial.

12 BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO/ELABORAGAO (BPF/BPE) E PROCEDIMENTOS
OPERACIONAIS PADRAO (POP)

1.2.1 Conceitos gerais
A implementacéo das Boas Praticas de Flaboracao/Fabricagéo (BPE/BPF) € indispensavel para

garantir que o produto atenda a especificagdes de identidade e qualidade exigidas pela legislagao
especffica e pelo consumidor.

De acordo com a portaria SVS/MS N° 326, as BPE sao 0s procedimentos necessarios para
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garantir a qualidade dos alimentos, tendo por objetivo principal a produgao de alimentos seguros ao
consumidor, com consequente preservacao da sua vida Util (vida de prateleira) e melhoria em suas
gualidades organolépticas.

Entende-se por Programa BPE/BPF o conjunto de principios e regras para o correto manuseio
de alimentos e bebidas que tem por finalidade o controle de contaminantes e de contaminagao
nos produtos alimenticios, através de praticas que contribuam para a garantia das condicoes
higiénico-sanitarias necessérias para o processamento de alimentos. Engloba o processo desde o
recebimento da matéria-prima até o produto final, de forma a garantir a seguranga do alimento e a
integridade do consumidor.

Foram publicadas duas portarias que se referem as Boas Préticas de Elaboracao/Fabricagéo na
IndUstria de Alimentos, s&o elas:

e Portaria n° 326 de 30/07/97 do Ministério da Salude — MS, que estabelece os requisitos
gerais (essenciais) de higiene e de boas préticas de fabricagéo para alimentos produzidos /
fabricados para o consumo humano,

e Portaria n° 368 de 04/09/97 do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento — MAPA,
que Aprova o Regulamento Técnico sobre as condigoes Higiénico-Sanitarias e de Boas
Préticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Elaboradores/ Industrializadores de alimentos.

Segundo estas Portarias, os seguintes topicos devem ser considerados:
1.2.1.1 Localizacao, Edificacé@o e Instalagtes

Os estabelecimentos devem se situar em zonas isentas de odores indesejaveis, fumaga, po e
outros contaminantes € ndo devem estar expostos a inundagoes.

As vias e dreas utilizadas para circulacio pelo estabelecimento, gue se encontram dentro de seu
perimetro de ag&o, devem ter uma superficie pavimentada, adequada para o transito sobre rodas.

Devem dispor de um escoamento adequado assim como controle de meios de limpeza.

Deve ser levada em conta a existéncia de espacos suficientes para atender de maneira adequada a
todas as operacées, projetados de forma a permitir a separagéo, por areas, setores e outros meios
eficazes. O fluxo de pessoas e alimentos, desde a chegada da matéria-prima, durante 0 processo
de producdo, até a obtengéo do produto final, deve ser projetado de forma a evitar operagoes
suscetiveis de causar contaminacdo cruzada. Deve ainda impedir a entrada e o alojamento de
insetos, roedores e ou pragas e também a entrada de contaminantes do meio, tais como: fumaga,
PO, vapor, € outros.

Os refeitorios, lavabos, vestiarios e banheiro de limpeza do pessoal auxiliar do estabelecimento
devemn estar completamente separados dos locais de manipulagéo de alimentos e néo devem ter
acesso direto e nem comunicagao com estes locais.

Os vestiarios e banheiros devem estar convenientermente situados, garantindo a eliminag&o higiénica
das guas residuais. Esses locais devem estar bem iluminados e ventilados, de acordo com a
legislacdo, sem comunicago direta com o local onde sdo manipulados os alimentos. Junto aos
vasos sanitérios e situados de tal modo que o pessoal tenha que passar junto a eles antes de
voltar para drea de manipulagé&o devem ser construidos lavabos com agua fria ou fria e quente,
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providos de elementos adequados (sabonete liquido, detergente, desinfetante, entre outros) para
lavagem das maos em meios higiénicos convenientes para sua secagem. N&o seré permitido 0 uso
de toalhas de pano. No caso de se usar toalnas de papel, deve haver um controle de qualidade
higiénico-sanitaria e dispositivos de distribuicac e lixeiras que n&o necessite de acionamento manual
para essas toalhas. Devem ser indicadas ao pessoal, a obrigatoriedade e a forma correta de lavar
as mAos apds o uso do sanitario.

Nas 4reas de manipulagéo de alimentos, oS pisos devem ser de material resistente ao transito,
impermeaveis, lavaveis, e antiderrapantes; ndo possuir frestas & serem faceis de limpar ou desinfetar.
Os liguidos devem escorrer até os ralos (que devem ser do tipo sifdo ou similar), impedindo a
formacéo de pogas. As paredes devem ser de cor clara, lisa e sem frestas, revestidas de materiais
impermeaveis e lavaveis até uma altura adequada para todas as operactes. Os angulos entre
as paredes e 0 piso e entre as paredes e o teto devem ser abaulados herméticos para facilitar a
limpeza. O teto deve ser constituido e acabado de modo que se Impega o acumulo de sujeira e se
reduza ao minimo a condensagao € a formagao de mofo, devendo ser facil de limpar. As janelas e
outras aberturas devem ser construidas de maneira a que se evite 0 acumulo de sujeira € as que
se comunicam com o exterior devem ser teladas. As portas devem ser de material n&o absorvente
e de facil limpeza. As escadas, elevadores de servigo, monta-cargas e estruturas auxiliares, como
plataformas, escadas de ma&o rampas, devem estar localizadas e construidas de modo a néo serem
fontes de contaminagao.

A iluminacao deve ser natural ou nao artificial, possibilitando a realizacdo dos trabalhos e nao
comprometendo a higiene dos alimentos. As fontes de luz artificial, de acordo com a legislagao,
gue estejam suspensas ou colocadas diretamente no teto e que se localizem sobre a érea de
manipulagdo de alimentos, em qualquer das fases de producéo, devem ser do tipo adequado e
estar protegidas contra guebras. As instalagdes elétricas devemn ser embutidas ou exteriores €,
neste caso, estarem perfeitamente revestidas por tubulagdes isolantes € presas a paredes e tetos
nao sendo permitida fiagao elétrica solta sobre a zona de manipulagéo de alimento.

Nos locais de manipulagéo de alimentos, todas as estruturas e acessorios elevados devem ser
instalados de maneira a evitar a contaminagao direta ou indireta dos alimentos, da matéria-prima e
do material de embalagem, por gotejamento ou condensacao e que ndo dificuttem as operacdes
de limpeza.

Quando necessario, deve haver instalagoes adequadas para a limpeza & desinfeccao dos utensilios
e equipamentos de trabalho, essas instalagbes devem ser construidas com materiais resistentes a
Coros&o, que possam ser limpos facilmente e devem estar providas de meios convenientes para
abastecer de agua fria ou fria e quente, em quantidade suficiente.

1.2.1.2 Recursos Humanos, Higiene Pessoal e Seguranca

A direcéo do estabelecimento deve tomar providéncias para que todas as pessoas que manipulem
alimentos recebam instrugéo adequada e continua em matéria higiénico-sanitaria, na manipulacao
dos alimentos e higiene pessoal, com vistas a adotar as precaugdes necessarias para evitar a
contaminagéo dos alimentos.

As pessoas que mantéem contatos com alimentos devem submeter-se aos exames medicos €
laboratoriais que avaliem a sua condigao de satde antes do inicio de sua atividade € periodicamente,
apds o inicio das mesmas.

A constatacdo ou suspeita de que O manipulador apresenta alguma enfermidade ou problema de
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saude que possa resultar na transmissao de perigos aos alimentos ou mesmo aos nao portadores
0u s80s, deve impedi-lo de entrar em qualguer area de manipulacéo ou operacéo com alimentos
se existir a probabilidade da contaminacao destes. Qualquer pessoa na situacdo acima deve ser
instruida a comunicar imediatamente a direcdo do estabelecimento, de sua condicdo de salde
e dependendo da gravidade da enfermidade o manipulador pode ou ndo ser temporariamente
afastado de suas atividades.

Toda pessoa gue trabalhe numa area de manipulagéo de alimentos deve, enguanto em servico,
lavar as maos de maneira freqliente e cuidadosa com um agente de limpeza autorizado e com
agua corrente potavel fria ou quente. Esta pessoa deve lavar as méos antes do inicio dos trabalhos,
imediatamente apds 0 uso do sanitério, apds a manipulagdo de material contaminado e todas as
vezes que for necessario. Deve lavar e desinfetar as maos imediatamente apds a manipulacéo de
qualguer material contaminante que possa transmitir doencas. Devem ser colocados avisos gue
indiquem a obrigatoriedade e a forma correta de lavar as méaos. Deve ser realizado um controle
adequado para garantir o cumprimento deste requisito.

O manipulador de alimentos deve manter uma higiene pessoal esmerada e deve usar roupa protetora
clara, sapatos adequados e usar cabelos presos e protegidos por touca protetora. Todos estes
elementos devem ser lavavels, a menos que sejam descartaveis e mantidos limpos, de acordo
com a natureza do trabalho. Os uniformes devem ser trocados, no minimo, diariamente e usados
exclusivamente nas dependéncias internas do estabelecimento. Aos manipuladores n&o & permitido
0 Uso de maguiagem, adomos, barba e as unhas devem estar curtas e sem esmalte.

Nas éreas de manipulagdo de alimentos deve ser proibido todo o ato que possa originar uma
contaminagao de alimentos, como: comer, fumar, assobiar, tossir ou outras praticas anti-higiénicas.
Se existir possibilidade de contaminagao, as maos devem ser cuidadosamente lavadas entre uma
e outra manipulacao de produtos nas diversas fases do processo.

O mesmo vale para visitantes nas areas de manipulagéo de alimentos.
1.2.1.3 Equipamentos e Utensilios

Todo o equipamento e utensflio utilizado nos locais de manipulagao de alimentos que possam entrar
em contato com o alimento devem ser confeccionados de material gue nao transmita substancias
toxicas, odores e sabores gue seja ndo absorvente e resistente a corroséo e capaz de resistir a
repetidas operacdes de limpeza e desinfecgéao.

As superficies devem ser lisas e estarem isentas de rugosidade e frestas e outras imperfeicoes que
possam comprometer a higiene dos alimentos ou sejam fontes de contaminacgéo. Deve evitar-se o
uso de madeira e de outros materiais gue nao possam ser limpos e desinfetados adeguadamente,
a menos gue se tenha a certeza de que seu UsoO N&o sera uma fonte de contaminac&o. Devem
ser instalados de modo a permitir um acesso facil e uma limpeza adequada, além disto devem ser
utilizados exclusivamente para os fins a que foram projetados.

1.2.1.4 Higienizacao

Cada estabelecimento deve assegurar sua limpeza e desinfecgéo. Nao devem ser utilizados, nos
procedimentos de higiene, substancias odorizantes e/ou desodorantes em qualquer das suas
formas nas areas de manipulacdo dos alimentos, com vistas a evitar a contaminacéo pelos mesmos
e gue néo se misturem os odores. O pessoal deve ter pleno conhecimento da importancia da
contaminacgao e de seus riscos, devendo estar bem capacitado em técnicas de limpeza.

Os edificios, equipamentos, utensllios e todas as demais instalagdes, incluidos os desaguamentos,
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devem ser mantidos em bom estado de conservagao e funcionamento. As salas devem ser secas,
estar isentas de vapor, poeira, fumaga agua residual. As vias de acesso e os patios situados nas
imediagdes dos locais em que sejam parte destes devem manter-se impos.

Com a finalidade de impedir a contaminagdo dos alimentos, em toda érea de manipulagdo de
alimentos, os equipamentos e utensilios devem ser limpos com a freqliéncia necesséria e desinfetados
sempre gue as circunstancias assim o exigem. O estabelecimento deve dispor de recipientes para
descarte de lixo adequados, de forma a impedir qualquer possibilidade de contaminacZo, e em
ndmero e capacidade suficiente para verter os lixos € materiais ndo comestiveis.

Imediatamente apds o término do trabalho ou quantas vezes for conveniente, devem ser limpos
cuidadosamente o chdo incluindo o desagle, as estruturas auxiliares e as paredes da area de
manipulacao de alimentos.

Todo equipamento e utensflios que tenham entrado em contato com matérias-primas ou com
material contaminado devem ser limpos e desinfetados cuidadosamente antes de serem utilizados
para entrar em contato com produtos acabado.

Se existir possibilidade de contaminagéo, as méos devem ser cuidadosamente lavadas entre uma
e outra manipulagéo de produtos nas diversas fases do processo.

1.2.1.5 Controle de Pragas

Deve-se aplicar um programa eficaz e continuo de controle das pragas. Os estabelecimentos e
as areas circundantes devem manter inspecéo periddica com vistas a diminuir conseglientemente
0s riscos de contaminagdo. As medidas de controle que compreendem o tratamento com
agentes guimicos, biologicos ou fisicos devem ser aplicadas somente sob a superviséo direta do
pessoal tecnicamente competente que saiba identificar, avaliar e intervir nos perigos potenciais que
estas substancias representam para a salde. Tais medidas somente devem ser aplicadas em
conformidade com as recomendacdes do drgao oficial competente.

No caso de invasédo de pragas, os estabelecimentos devem adotar medidas para sua erradicacao.
As medidas de controle devem compreender o tratamento com agentes quimicos, fisicos ou
biclégicos autorizados. Aplicados sob a superviséo direta de profissional que conheca os riscos
que o uso destes agentes possam acarretar para a sadde, especialmente 0s riscos gue possam
originar residuos a serem retidos no produto.

1.2.1.6 Condigbes Ambientais

1.2.1.6.1 Manipulagao, Armazenamento e Remogao de lixo

O estabelecimento deve dispor de meios para armazenamento de lixos e materiais n&o comestiveis,
antes da sua eliminagéo, do estabelecimento, de modo a impedir o ingresso de pragas e evitar a

contaminag&o das matérias-primas, do alimento, da agua potavel, do equipamento e dos edificios
ou vias de acesso aos locais.

Deve-se manipular o lixo de maneira que se evite a contaminagdo dos alimentos e ou da agua
potavel. Especial cuidado é necessério para impedir 0 acesso de vetores aos residuos. Os lixos
devem ser retirados das éareas de trabalho, todas as vezes que forem necessarias, no minimo
uma vez por dia. Imediatamente depois da remogé&o dos lixos, os recipientes utilizados para o seu
armazenamento e todos os equipamentos gue tenham entrado em contato com os detritos devem
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1BOAS PRATICAS DE ELABORAGAO

ser higienizados. A érea externa de armazenamento do lixo deve também ser separada, fechada,
limpa e desinfetada.

1.2.1.6.2 Abastecimento de Agua Potavel

Dispor de um abundante abastecimento de agua potavel, com pressao adequada e temperatura
conveniente, com um adequado sistema de distribuicBo e com protecdo eficiente contra
contaminacéo.

No caso necessério de armazenamento, o reservatério de dgua deve ser edificado e ou revestido
de materiais que n&o comprometam a qualidade da agua, conforme legislacao especffica. Deve
estar livre de rachaduras, vazamentos, infiltragdes, descascamentos dentre outros defeitos e em
adequado estado de higiene e conservagao, devendo estar devidamente tampado. E imprescindivel
um controle frequente da potabilidade da &gua e ainda sua higienizacéo por empresa capacitada,
em um intervalo méaximo de seis meses, devendo ser mantidos registros da operacéo.

1.2.1.6.3 Efluentes e Aguas Residuais

Os estabelecimentos devem dispor de um sistema eficaz de eliminacéo de efluentes e aguas
residuais, o qual deve ser mantido em bom estado de funcionamento. Todos os tubos de escoamento
(incluidos o sistema de esgoto) devem ser suficientemente grandes para suportar cargas maximas e
devem ser construidos de modo a evitar a contaminac&o do abastecimento de agua potavel.

1.2.1.7 Processo Produtivo
1.2.1.7.1 Recebimento de Matérias primas, ingredientes e embalagens

O estabelecimento ndo deve aceitar nenhuma matéria-prima ou insumo gue contenha parasitas,
microorganismos ou substancias toxicas, decompostas ou estranhas, que nao possam ser
reduzidas a niveis aceitaveis através de processos normais de classificacao e/ou preparacao ou
fabricagé@o. O responsavel técnico deve dispor de padrées de identidade e qualidade da matéria-
prma ou insumos -de forma a poder controlar -os-Gertarrinantes-passiveis-de-serem-reduzidos—a-
niveis aceitavels, através dos processos normais de classificacédo e/ou preparacao ou fabricacao.

A recepgéo das materias-primas, dos ingredientes e das embalagens deve ser realizada em area
protegida e limpa. As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser submetidos &
iNspecgéo e aprovados narecepgio. As embalagens primérias das matérias-primas e dos ingredientes
devemestarintegras. Atemperatura das matérias-primas e ingredientes que necessitem de condicoes
especiais de conservagdo deve ser verificada nas etapas de recepcéo e de armazenamento.

1.2.1.7.2 Armazenamento de Matérias-primas, ingredientes, embalagens e produtos de limpeza

As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados em local limpo
e organizado, sobre paletes, estrados ou prateleiras, respeitando-se o espacamento minimo
necessario para garantir adequada ventilagéo, impeza e, quando for o caso, desinfeccéo do local.
Os paletes devemn ser de material liso, resistente, impermeével e lavavel, de forma a garantir protecao
contra contaminantes.

Devem estar adequadamente acondicionados e identificados, a fim de assegurar, atraves de
controle PVPS (primeiro que vence, primeiro que sai), a adequada rotatividade das materias-primas
e ingredientes. O controle de qualidade da matéria-prima ou insumo deve incluir a sua iNspecéo,
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1 BOAS PRATICAS DE ELABORAGAO

classificacdo, e se necessério andlise laboratorial antes de serem levados a linha de fabricagao.

Quanto aos os produtos de limpeza e desinfeccao, todos devem ser aprovados previamente para
uso pelo érgdo competente, atraves de controle da empresa e identificados com informagdes sobre
sua toxidade. Estes produtos devem ser armazenados fora das areas de manipulagdo dos alimentos
em areas separadas ou armarios fechados com chave, destinados exclusivamente com este fim,
e s6 devem ser distribuidos ou manipulados por pessoal autorizado e devidamente capacitado
sob controle de pessoal tecnicamente competente. Os praguicidas solventes e outras substancias
toxicas que representam risco para a salde devem ser rotulados e armazenados neste mesmo
local.

Todo material utiizado para embalagem deve ser armazenado em éreas destinadas para este fim
e em boas condicbes higiénico-sanitérias. O material deve ser apropriado para o produto nas
condictes previstas de armazenamento € nAo deve transmitir ao produto substancias indesejavels
que excedam os limites aceitaveis pelo 6rgéo competente. O material de embalagem deve ser
seguro e conferir uma protecao apropriada contra a contaminagao.

As embalagens ndo devem ter sido anteriormente utilizadas para nenhuma finalidade e devem ser
inspecionadas imediatamente antes do uso, para verificar sua seguranga e, em Casos especificos,
impas, sanitizadas e secas antes do USO. Na 4rea de envase/embalagem, somente devem
permanecer as embalagens limpas necessarias para uso imediato.

1.2.1.7.3 Producéao

A producao deve ser realizada por pessoal capacitado e supervisionada por pessoal tecnicamente
competente.

Todas as operacdes do processo de producao, incluindo o acondicionamento, devem ser realizadas
sem demoras indteis e em condigbes que excluam toda a possibilidade de contaminagao,
deterioracdo e proliferagéo de microorganismos patogénicos e deteriorantes.

Todo equipamento e utensilios que tenham entrado em contato com matérias-primas ou com
material contaminado devem ser limpos e desinfetados cuidadosamente antes de serem utilizados
para entrar em contato com produtos acabado.

Os reciplentes devem ser tratados com O devido cuidado para evitar toda a possibilidade de
contaminac&o do produto fabricado.

As 4reas de manipulacéo de alimentos devem ter instalagbes adequadas € convenientemente
localizadas para lavagem, desinfecgao e secagem das maos. Deve-se dispor de égua fria ou fria e
quente e de elementos adequados (sabonete liquido, detergente, desinfetante, entre outros) para
limpeza das méos. Deve haver também um meio higiénico adequado para secagem das maos,
nao sendo permitido o uso de toalhas de tecido. No caso de se usar toalhas de papel, deve haver
um controle de qualidade higiénico-sanitaria das mesmas. Os dispositivos de distribuigéo e lixeiras
para essas toalhas devem ser de acionamento por pedal. As instalagbes devem estar providas de
tubulacdes devidamente sifonadas que transportem as aguas residuais até o local de desague.

Os subprodutos armazenados resultantes da elaboracdo que forem veiculos de contaminacao
devem ser retirados das areas de trabalho tantas vezes quantas forem necessarias.
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1.2.1.7.4 Armazenamento e Distribuicdo de Produto Acabado

As matérias-primas e produtos acabados devem ser armazenados e transportados segundo as boas
praticas respectivas de forma a impedir a contaminacao e/ou a proliferacdo de microorganismos e
que protejam contra a alteragéo ou danos ao recipiente ou embalagem. Durante o armazenamento
deve ser exercida uma inspecao periddica dos produtos acabados, a fim de que somente sejam
expedidos alimentos aptos para 0 consumo humano e sejam cumpridas as especificacdes de rotulo
guanto as condigdes e transporte, quando existam.

Os produtos terminados devem estar localizados sobre estrados e separados das paredes para
permitir a correta higienizacao do local. Deve-se evitar a utilizacao de materiais que ndo possam ser
higienizados ou desinfetados adequadamente, por exemplo, a madeira, a menos que a tecnologia
utilizada faca seu uso imprescindivel e que seu controle demonstre que ndo se constitui uma fonte
de contaminacéo.

Os meios de transporte do produto acabado devem ser higienizados, sendo adotadas medidas
a fim de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas. Os veiculos devem ser dotados de
cobertura para protecé&o da carga, ndo devendo transportar outras cargas que comprometam a
qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado.

No caso de devolucdo de produtos os mesmos devemn ser colocados em setor separado e
destinados a tal fim por um periodo até gue se determine seu destino.

1.2.1.8 Controle de Qualidade

O tipo de controle e supervisdo necessario depende do risco de contaminacdo na producdo do
aimento. Os responsaveis técnicos devem ter conhecimento suficiente sobre as boas praticas de
producéo de alimentos para poder avaliar e intervir nos possiveis riscos e assegurar vigilancia e
controle eficazes.

O responsavel técnico deve usar metodologia apropriada de avaliagéo dos riscos de contaminacéao
dos alimentos nas diversas etapas de producao e intervir sempre que necesséario, com vistas a
assegurar alimentos aptos ao consumo humano. O estabelecimento deve prover instrumentos
necessarios para controles.

Em funcé&o do risco do alimento devem ser mantidos registros dos controles apropriados a producéo
e distribuigdo, conservando-os durante um periodo superior ao tempo de vida de prateleira do
alimento.

A equipe técnica deve oferecer a equipe de manipuladores treinamentos periddicos quanto a todos
estes itens de Boas Praticas de Fabricacao/Elaboracéo.

1.2.2 Procedimentos Operacionais Padrao — POP

Ainda, como instrumento genérico de verificacdo das BPE, tem-se a RDC n°® 2756 de 21 de Outubro
de 2002, a qual estabelece Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) que contribuem para
a garantia das condicdes higiénico-sanitarias necessarias para o processamento de alimentos,
complementando as Boas Praticas de Elaboracéo.
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1.2.2.1 POP Higienizacao das Instalagdes, Equipamentos, Méveis e Utensilios

Deve conter informacdes sobre a natureza da superficie a ser higienizada, método de higienizagéo,
principio ativo selecionado e sua concentragdo, tempo de contato dos agentes guimicos e ou
fisicos utilizados na operagdo de higienizacéo, temperatura e outras informagdes que se fizerem
necessarias.

1.2.2.2 POP Controle da Potabilidade da Agua

Deve abordar as operagdes relativas ao controle da potabilidade da agua, incluindo as etapas
em gue a mesma & critica para 0 processo produtivo, especificando os locais de coleta das
amostras, a frequiéncia de sua execugao, as determinacbes analiticas, a metodologia aplicada e
0s responsaveis. Quando a higienizagdo do reservatorio for realizada pelo proprio estabelecimento,
os procedimentos devem contemplar os topicos especificados no item 1 (POP Higienizag&o das
instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios). Nos casos em gue as determinagdes analticas e
ou a higienizagao do reservatério forem realizadas por empresas terceirizadas, o estabelecimento
deve apresentar, para o primeiro caso, o laudo de anélise e, para 0 segundo, o certificado de
execugao do servico contendo todas as informagdes constantes no item 2.2.2.1.

1.2.2.3 POP Higiene e Saude dos Manipuladores

As etapas, a frequiéncia e os principios ativos usados para a lavagem e anti-sepsia das maos
dos manipuladores devem estar documentados em procedimentos operacionais, assim como as
medidas adotadas nos casos em que os manipuladores apresentem lesdo nas maos, sintomas de
enfermidade ou suspeita de problema de salide que possa comprometer a seguranga do alimento.
Devem-se especificar os exames aos quais os manipuladores de alimentos sdo submetidos, bem
como a periodicidade de sua execucéo. O programa de capacitagéo dos manipuladores em higiene
deve ser descrito, sendo determinada a carga hordria, o contelido programético e a frequéncia de
sua realizagdo, mantendo-se em arquivo os registros da participag&o nominal dos funcionarios.

1.2.2.4 POP Manejo de residuos

Deve estabelecer a freqliéncia e o responsével pelo manejo dos residuos. Da mesma forma, os
procedimentos de higienizagao dos coletores de residuos e da érea de armazenamento devem ser
discriminados atendendo, no minimo, aos tépicos especificados no item POP 1.

1.2.2.5 POP Manutencao preventiva e calibragéo de equipamentos

Deve especificar a periodicidade e responsaveis pela manutengdo dos equipamentos envolvidos
no processo produtivo do alimento. Deve também contemplar a operagéo de higienizagao adotada
apds a manutengdo dos eguipamentos. Ainda devem ser apresentados os laudos relativos &
calibragdo dos instrumentos e equipamentos de medic&o ou comprovante da execugao do senvigo
quando a calibragéo for realizada por empresas terceirizadas.

1.2.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas
Deve contemplar as medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a atrag&o, o abrigo, o
acesso e a proliferagdo de vetores e pragas urbanas. No caso da adogéo de controle quimico, o

estabelecimento deve apresentar comprovante de execugdo de servico fornecido pela empresa
especializada contratada, contendo as informagdes estabelecidas em legislagdo sanitaria especifica.
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1.2.2.7 Selegao das matérias-primas, ingredientes e embalagens

Deve especificar os critérios utilizados para a selegéo e recebimento da matéria-prima, embalagens e
ingredientes, e, quando aplicavel, o tempo de quarentena necessario. Esses procedimentos devem
prever o destino dado as matérias-primas, embalagens e ingredientes reprovados no controle
efetuado.

1.2.2.8 Programa de recolhimento de alimentos (Recall)

Deve ser documentado na forma de procedimentos operacionais, estabelecendo as situaces de
adogao do programa, os procedimentos a serem seguidos para o rapido e efetivo recolhimento do
produto, a forma de segregacéo dos produtos recolhidos e seu destino final, além dos responsaveis
pela atividade.

Vale ressaltar gue os POP devem ser aprovados, datados e assinados pelo responsavel técnico,
responsavel pela operagéo, responsével legal e ou proprietario do estabelecimento, firmando o
compromisso de implementagdo, monitoramento, avaliag&o, registro e manutenc&o dos mesmos. A
frequéncia das operagdes e nome, cargo e ou fung&o dos responséaveis por sua execucao devem
estar especificados em cada POP. Os funcionérios devem estar devidamente capacitados para
execucao dos POP e estes devem estar acessiveis aos responséveis pela execugdo das operagoes
e as autoridades sanitérias.
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