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O manual de Boas Praticas

Controle e garantia de qualidade do alimentos
preparado

Etapas que devem ser consideradas

Medidas de
controle

RegiStro -

Pense

Manual de Boas Praticas de Fabricacdo (MBPF):

Define as informagGes sobre todas as
situagées chamadas pontos de controle,
nas quais os perigos podem estar

presentes nos alimentos.

/
/

A

Manual BPF- Estrutura dos Documentos

Logotipo da Manual BPF COD: MBPF 1
‘empresa Revisao:
Aspectos gerais de higiene pessoal | Pagina__de__
e de treil

1©
CORPO:

1.0bjetivos

2.Documentos de referéncia

3.Campo de Aplicagéo

4.Terminologia, Definigoes,

Simbolos

5.Descrigéo

6.Registros

7.Anexos

8.Registros de revisdes

Verificado por: Aprovado por:
rodapé

Elaborado por:

1. Objetivo

Indicar de maneira objetiva e

clara para que serve o MBPF!

Ex.:

“O objetivo deste manual é descrever os procedimentos adotados na
Industria XXXX para atender os requisitos relativos as Boas Praticas de
Fabricag&o, incluindo desde os aspectos de higiene pessoal, projetos e
instalagdes, limpeza e sanificagdo de equipamentos e utensilios até
controles aplicados aos processos para assegurar a fabricagdo de
alimentos seguros (inécuos)”.
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2. Documentos de referéncia

> Indicar uma lista de outros

documentos que devem ser
(/\ consultados ou trabalhados

Ex.:

Portarias, Procedimentos, legislagdes vigentes nos ambitos federal,
estadual e municipal, etc.

3. Campo de Aplicagdo

Areas, fungdes para os

guais se aplica o Manual

Recepgio
Controle de Qualidade
Producio

Expedico
Manutengdo
Seguranga

Compras

Recursos Humanos
Controladoria
Diretoria

Distribuicdo

“Este documento destina-se a todos os setores de produgéo dos
alimentos e areas administrativas”.

4. Terminologia, Defini¢Ges, Simbolos

3

Termos ou expressdes ndo comuns ou
especificos do texto

Abreviaturas do texto

gnes
B & ok
H#4+uD
0Q &

Simbolos do texto

Contamina¢dc  Controle de qualidade
Contaminacgo @r@z&d@

Avranrntia AA ArsliAdAsAA

5. Descrigao

Identificagdo —

da empresa Higienizacao Produgdo

Embalagem e
rotulagem

Recursos

Humanos Equipamentos

Instalagdes
edificagdes e
saneamento

Controle de
Qualidade

Condigdes
ambientais

5.1. Identificagdo da empresa

Razdo Social
Enderego
c6c

Responsavel Técnico e nimero do registro no Conselho ou numero do documento de
identificagdo

Autorizagao de funcionamento (anexar cépias)
Certificado de inspecao sanitaria

Alvara

Taxa de inspegdo sanitaria

Horério de funcionamento da empresa

Caracteristicas da empresa (Quadro técnico, publico alvo, tipo de servico, tipo de
produgdo e distribuicdo)

I i
Primato
MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICAC o

PRIMATO COOPERATIVA AGROINDUSTRIAL

CNPJ N°.: 02.168.202/0005-04

ENDERECO: Rodovia PR T 163. trecho Toledo 4 Trés Bocas, lote Rural n°. 40 C. S/N, §° Perimetro
Fazenda Britania

CEP: £5909-000

CIDADE: Toledo UF: Parand

ATIVIDADE: Fabricagdo de Alimentos para Animais

PRODUTOS FORNECIDOS: Alimentos para nutrigio animal

HORARIO DE FUNCIONAMENTO: De segunda a sexta-feira das 23:00 as 17:30
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5.2. Recursos Humanos

5.2. Recursos Humanos

« Todas as vezes que mudar de atividade

« Depois de usar o banheiro

« Entre a manipulagdo de alimentos cruz e
cozidos

« Depois de tossir e espirrar

* Ao tocar outras partes do corpo

Usar cabelos cobertos por redes ou tocas
Evitar conversar, cantar, tossir ou espirrar
Manter roupas e aventais sempre limpos, ari
Néo usar acessorios
Nao manipular alimentos quando estiver doente ou apresentar algum tipo de lesdo
Manter unhas sempre limpas e curtas
Na&o usar barba ou bigode

e sempre que

5.3. Condi¢Bes ambientais

* Local ndo sujeito a polugdes, alagamentos,
isento de odores indesejéveis.

* Ndo existem arvores nem arbustos num
raio de 10 metros.

e Areas circunvizinhas s&o cobertas com
pedrisco e grama.

* As |ampadas externas sdo de vapor de
sddio para reduzir a atragdo de insetos.

 Calcas contornando as instalagdes com no
minimo 1 m em toda lateral.

5.3. Condigdes ambientais

* Dimensdes compativeis com todas as @
operagoes.

* Fluxo de processamento linear. @ % Enpage W
- aers Priva o
e Todos o0s acesso a produgio as dotados de i SN
barreiras sanitarias. Transporte
i ‘/
Reciclaje

* Existe sala exclusiva para embalagens primarias %
e Setor separado do processamento para a
operagdo de embalagem secundarias. el
® Os laboratérios obedecem as medidas de e
seguranga estabelecidas pela legislagéo.

5.3. CondicBes ambientais

Alta resisténcia, antiderrapante, impermeavel, de ct

clara, de facil lavagem e desinfecdo

'k Revestimento de azulejo e/ou tinta epoxi, lavaveis, de cor clara e resistentes as
£

¥ sucessivas atividades de higienizagdo

,' Estrutura metdlica, coberto com telhas de fibrocimento, livre de trincas, rachadura e
umidade

Material metalico, com telas milimétricas a prova de insetos e removiveis

entradas ao setor industrial possuem cortinas de ar e

Material mecanico e de superficie
portas que impedem a entrada de contaminantes

5.4. Instalag¢Bes, edificacbes e saneamento
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5.5 Equipamentos 5.6. Higienizagao

b «  Produtos de limpeza seguros
. Aprovados por 6rgdos competentes e
suas fichas técnicas sdo arquivadas
. Uso aprovado pela Garantia da

Uso Qualidade
. Residuos de limpeza
Lim peza Produtos de degradagdo

e Higiene ambiental
Sanitizagao

Manutengao

Procedimentos adotados

Produtos quimicos utilizados
Controle de pragas Periodicidade

Empresa que executa o servico
Anexar cépia do servigo mais recente

Registro

5.7. Produgao 5.7. Producdo

1. Matéria prima
2. Processo produtivo

* Prazos de validade

+ Condigges de embalagem * Procedimentos de fabricagdo
« Ingredientes que nio forem utilizados
totalmente devem ser armazenados em ° FI UXOgra ma

recipientes limpos e identificados

* Etapas criticas

« Ventilagio adequada, iluminagdo natural e
artificial

» Limpo e organizado

AU EPZIAETggLTO oM. 1 vazenamento sobre estrados, feitos de
material de facil limpeza

* Sistema PEPS

Padrdo de Identidade e Qualidade 5.8. Embalagem e rotulagem

Matéria-prima Procedimentos para aquisicio de embalagens e rétulos Rétulos
‘ — Onde sio adquiridos

Condigdes de armazenamento

. Sistema utilizado para embalar os produtos Critérios de identificagdo
— Produto final —\ =

Tabela 1.1. Padrio de Identidade ¢ Qualidade para polpa de manga.

Minimo_Miximo » . "

ST T Controle de qualidade das embalagens
pH 33 45
Acidez total em dcido citrico (g/100g) 032 -
Aglicares totais naturais da manga (¢/100g) - 17.00 Armazenamento do produto final
Soli (&/100g) o0 -
Fonte: BRASIL (2000).

Procedimentos no armazenamento produto final —\
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5.9. Controle de Qualidade

Mantém
contraprovas,
periodo,
onde sdo
guardadas e
identificadas

Tipos de

Frequéncia Laboratério
controle e

&b Metodologia T

terceirizado

finalidade de utilizada
amostragem

cadaum

5.10. Controle no mercado

* Procedimentos para recall

+ Destino dos produtos retirados do
mercado

6. Registros

« Descrever como os registros sdo tratados e controlados

7. Anexos

* Indicam uma lista de anexos do manual
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8. Registros das alteragGes

REVISAO DESCRICAO DA ALTERACAO




