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€ um assunto que deve ser considerado como prioridade pelo
profissional da drea técnica. Seja ele veterinario, engenheiro de
alimentos, nutricionistas ou tecndlogo de alimentos. Esse é o pré-
requisito para que sejam implantados todos os outros

dentro do estabelecimento.
Se vocé ainda tem duvida sobre o que sdao as BPF, leia este GUIA, pois
ele podera ser seu grande aliado.

Por ser um assunto tao necessario, é essencial que os profissionais da
area tenham total dominio sobre essa ferramenta. Isso porque toda
industria de alimentos precisa ter as BPF implantadas, e cabe a vocé
fazer esse trabalho da melhor forma possivel. Mas, se isso ainda é um
problema para vocé e ndo ha seguranca suficiente, fique tranquilo pois
nés podemos ajudar.
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QUAIS LEGISLAGOES DEVO SEGUIR? JEBucACIONAL

Antes de fazer a busca pela legislagdo que vocé deve

seguir para implantar BPF no estabelecimento em que

trabalha, é preciso saber qual o 6rgdao que fiscaliza o s

estabelecimento. Se é o Ministério da Agricultura ; Q" ’
Pecuaria e Abastecimento (MAPA), a Vigilancia Sanitaria - - \

-
-

ou o 6rgao de inspec¢ao do seu estado. De posse dessa o j
informacao é possivel separar algum documento para :
estuda-lo. .

: ’ “il' -
Ao MAPA cabe a inspe¢do dos produtos de origem _ — \4 Y

animal e vegetal in natura. As industrias desse vad 4
ramo devem obedecer ao disposto na PORTARIA
368, DE 04 DE SETEMBRO DE 1997, norma que se [l R - %
aplica a estabelecimentos que realizam elaboracdo/ : ‘!

industrializacao, fracionamento, armazenamento

ou transporte de alimentos destinados ao comércio

nacional ou internacional.

Se aindustria é fiscalizada pela secretaria de agricultura :
do seu estado, verifique se ha alguma legislagdo i : %
u: Sy
especifica, pois vocé devera segui-la. Mas, lembre-se
o i AR A
que a exigéncia destes documentos referentes as BPF R o =

nunca podera ser inferior as exigéncias do MAPA.

E interessante que nos arquivos do estabelecimento

J4 3 ANVISA cabe a inspeg¢do de alimentos processados também tenha uma copia desse documento para

em geral e a aditivos alimentares. Existem normas momentos de duvida e consultas do dia a dia.

qgue regulam as BPF para determinados grupos de

alimentos, mas, todos os estabelecimentos devem Apesar de vocé possivelmente ter um amplo

seguir as REGRAS GERAIS. Essas regras sdo compostas conhecimento sobre a norma, ndo é nenhum crime

pela Resolucio RDC 216 de 15 de setembro de 2004 examinar a legislacao antes de tomar decisGes no caso
Resolucdo RDC 275 de 21 de outubro de 2002, Portaria de surgir algum problema.

SVS/MS 326 de 30 de julho de 1997 e Portaria MS 1428
38 98 dle evErm dle 9EEE, Comojdadito,ndodeixedeverificaraexisténciadealguma

norma que possa ser aplicada ao estabelecimento em

O mesmo raciocinio ressaltado para as normas regionais que trabalha, caso o érgdo de fiscalizagdo ndo seja o da

vale aqui. Verifique se as vigilancias sanitérias do estado esfera nacional. Isso € muito importante e ndo deve ser

e do municipio em que o estabelecimento se encontra negligenciado.

possuem algum documento adicional as Resolu¢des da

Anvisa Em alguns casos a legislagao do estado é mais completa

gue a da Unido, o que facilita muito o trabalho do

Antes de iniciar o seu trabalho, leia a norma pertinente profissional da area técnica. Um exemplo € a

a sua empresa e se possivel imprima para que vocé _do estado de S3o Paulo, que prevé, por

possa fazer anotacdes exemplo, os exames que os colaboradores devem fazer

na admissao e na renovagao de contrato.



http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=consultarLegislacaoFederal
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=consultarLegislacaoFederal
http://www.anvisa.gov.br/alimentos/bpf.htm
https://pt.scribd.com/doc/125688306/PORTARIA-2619-11-Regulamento-de-Boas-Praticas-e-de-Controle-de-condicoes-sanitarias-e-tecnicas-das-atividades
https://pt.scribd.com/doc/125688306/PORTARIA-2619-11-Regulamento-de-Boas-Praticas-e-de-Controle-de-condicoes-sanitarias-e-tecnicas-das-atividades
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COMECANDO A PENSAR NO MANUAL DE BPF

Antes de qualquer coisa, é preciso que vocé
conhe¢a bem o estabelecimento em que
trabalha.Se comeg¢ousuasatividade hapouco
tempo faca um diagndstico da situacao em
que a industria se encontra. Para te auxiliar
nessa tarefa, tenha em maos um check list
e fique bem atento a detalhes. Uma lista
de verificagdo que vocé pode utilizar como
modelo é a RDC 275 de 2002.

Essa Resolugao se aplica aos estabelecimentos industrializadores sob fiscalizagdo das vigilancias sanitarias, mas se
vocé é fiscalizado pelo MAPA ou trabalha em um servico de alimentacao € um modelo que pode te dar um norte,
caso nao saiba por onde comecar.

Feito isso, faca um relatério com todos os pontos ndao conformes e as respectivas agoes corretivas que devem ser
tomadas. Enquanto vocé inicia a elaboragdao do manual, va colocando em pratica as a¢des para adequar o estabelec-
imento a legislagao.



http://www.rio.rj.gov.br/dlstatic/10112/5125403/4132350/ResoluuoRDC27521.10.2002.pdf
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COMO FAZER 0 MANUAL DE BOAS
PRATICAS DE FABRICAGAQ?

O manual de boas préticas de fabricacdo na industria de alimentos deve seguir um certo
padrdo, ser organizado e, principalmente, estar a disposicdao de todos os funcionarios.

E importante que esse documento n3o seja considerado apenas como uma formalidade exigida pela
legislagao, mas sim como um instrumento de auxilio e consulta. Por isso, utilize linguagem simples,
para que qualquer pessoa possa entender o que esta escrito ali. Utilize desenhos, esquemas e
fluxogramas para facilitar a leitura e até deixa-la mais atrativa e agradavel.

Dito tudo isto, pensemos agora na estrutura do manual. De forma geral, a legislacao ndo estabelece
como esse documento deve ser. Se deve ter margem, tamanho de letra, cabecalho ou rodapé. Todas
estas caracteristicas sao de sua escolha. Mas, como a inten¢ao aqui é falar “como fazer o manual”

vou dizer como nds fazemos e vocé faz as adaptacdes que julgar necessario.

a Primeiras paginas

A primeira pagina serda uma capa mesmo. Com a inscricao “Manual
de BoasPraticasde Fabricacao” maisemcima, ologotipodaempresa
no meio e o ano da elaboracdao mais embaixo. Na segunda pagina é
indicado que sejam colocadas as informacdes do estabelecimento,
tais como endereco, nome do responsavel técnico e niumero de
registro no orgao fiscalizador.

Na terceira pagina faca um sumdrio e na quarta uma lista de
definicdes para palavras que podem gerar duvida, como limpeza,
higienizagdao e sanitiza¢ao. Isso facilita muito a vida de quem ira
consultar o manual no dia a dia.

E importante que tudo o que esteja descrito nele seja real e esteja
de acordo com o que acontece no dia a dia da empresa. Fique

atento para
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colocar o maximo de informacdes e detalhes no manual, quer seja sobre como os
procedimentos sao realizados, ou como os equipamentos sao dispostos no ambiente.

Outro detalhe que pode gerar duvida é quanto ao cabecgalho e ao rodapé. As normas
nao estabelecem a obrigatoriedade de que o manual tenha esses elementos, mas
0 seu uso ajuda na organizacao do documento. Coloque no cabecalho o titulo do
documento, o logotipo da empresa, o numero da pagina e o numero da revisao a que
se refere o manual.

. Aspectos higiénicos sanitdrios das matérias primas

De acordo com a PORTARIA 368, existem alguns requisitos que
devem ser observados quanto as matérias primas destinadas a
produgdo de alimentos. Neste tdpico vocé deve descrever qual a
procedéncia das matérias primas usadas na industria e os cuidados
gue sao tomados para que elas nao sejam alvo de contaminagdes.

Além disso, se o estabelecimento onde vocé trabalha, atua também
na obtencao da matéria prima, como um abatedouro, descreva to-
dos os procedimentos que sdo adotados. Tome o cuidado em re-
latar os cuidados higiénicos com os processos, como, por exemplo,
métodos para evitar contrafluxo e o tipo de material de que sdo
feitos os utensilios utilizados durante a producgao.
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‘ Requisitos higiénicos sanitarios dos estabelecimentos

Neste tépico devem ser descritas todas as caracteristicas fisicas do estabelecimentos.
Como o local onde ele é construido, tipo de piso utilizado, localizacdao de janelas e formas
de evitar a entrada de insetos e passaros dentro da area de manipulacdo, especificacdes
de portas e localizacao de escadas.

Além disso, deve-se expor sobre os aspectos de agua de abastecimento. Este € um ponto
muito importante pois se for utilizada uma dgua de ma qualidade na fabricacao dos
alimentos, ela pode ser fonte de contaminacao.

Com isso, especifique quais as fontes que abastecem a agua do estabelecimento, a forma
de armazenamento e como é feito o tratamento. Também devera conter no manual sobre
boas praticas de fabricacdo na industria de alimentos a forma como é feita a captagao de
aguas residuais e efluentes.

Ainda falando de requisitos higiénicos sanitarios, é de extrema importancia descrever
as caracteristicas dos sanitarios. Onde estao localizados e a disponibilidade de meios
gue garantam a correta higienizagao das maos. O mesmo serve para as instalagdes para
lavagem de maos, que devem ser instaladas dentro da area de producgao.

Ndo esqueca também de dar informacgdes sobre a iluminacdo da area de manipulacao,

ventilacdo, equipamentos e utensilios e o modo como tudo isto estd disposto dentro do
fluxograma de producao.

. Requisitos de higiene

Tudo o que diz respeito a higiene do estabelecimento deve estar descrito neste topico.
Desde os materiais de limpeza, que devem ser devidamente registrados pelos orgaos

competentes, até o procedimento utilizado e a frequéncia.
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Deve haver um local apropriado para armazenamento dos produtos de limpeza. O qual deve ser completamente
separado do estoque de matérias primas alimenticias e produtos acabados. O mesmo é aplicdvel para outras
substancias perigosas, como solventes e praguicidas.

Descreva todos os procedimentos realizados para higienizagao de instalacdes e equipamentos e dos meios utilizados
para evitar a contaminagdo dos alimentos com os produtos quimicos nela empregados.

O combate a pragas é outro ponto que deve ser abordado neste tépico. O estabelecimento deve ter um plano
gue evite a atracao, o abrigo e a reproducao de pragas urbanas. E tudo o que é determinado neste plano deve ser
descrito no manual de boas praticas de fabricacdao da industria de alimentos.

Higiene pessoal e requisitos sanitdrios

Nesta parte do manual devem ser descritas todas as medidastomadas pelaindustria para garantirinstrucao
adequada e continua sobre manipulagao higiénica dos alimentos. Requisitos de higiene pessoal também

devem ser abordados neste topico.
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Descreva a frequéncia média de treinamentos sobre
o tema e os padroes basicos de higiene que um
colaborador deve seguir para que seja admitido para
manipular alimentos.

As condicdes basicas de saude devem ser abordadas,
assim como procedimentos em caso de funcionario com
doenca contagiosa.

Em se tratando de higiene pessoal, deve ser dada atengao
especial a lavagem de maos. O manual deve conter a
frequéncia minima em que o funcionario deve executar
essa operacdao, 0 modo como deve ser feita, assim como
os produtos utilizados.

Especifigue o uniforme que os funciondrios utilizam
e a frequéncia de troca. A conduta pessoal também
deve ser padronizada entre o corpo de colaboradores
da industria. E a documentacdo disso é essencial. Essa
parte diz respeito a hdabitos que devem ser evitados,
como espirrar, fumar, cuspir, tossir e comer na area de
manipulagao de alimentos.

Coloque no manual de boas praticas de fabricacdao da
industria de alimentos as regras que os visitantes devem
obedecer. Isso abrange todos os requisitos basicos que
os colaboradores devem seguir e, caso seja necessario,
precaucdes adicionais que impecam a contaminag¢ao dos
alimentos.
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Higiene na elaboracgdo de alimentos

Aqui, devem ser descritos todos os cuidados que devem ser tomados para garantir a qualidade dos alimentos.
E nesse sentido, diversos fatores influenciam para a producao com exceléncia. S3o aspectos quanto a matéria
prima, contaminagao cruzada, emprego da dgua, a elaboragcao em si e a embalagem a ser utilizada.

Aquidevem ser descritos os pré-requisitos que as matérias primas recebidas devem respeitar, como temperatura
de recebimento, integridade e, em determinados casos, caracteristicas fisico-quimicas.

Quanto a contaminagao cruzada, devem ser descritas as medidas que visem evitar a contaminagao cruzada
dos alimentos. Tais como lavagem de maos em determinados momentos da producao, troca de roupa e
higienizagdo de utensilios e equipamentos.

Os aspectos quanto a elabora¢do dos alimentos devem ser bem descritos e, claro, aplicados. Exponha os
critérios de capacitacao de pessoal, os cuidados para nao atrasar o processo produtivo e as tecnologias
empregadas tanto as inerentes a identidade do produto quanto para evitar contaminagdes.

Depois do produto estar pronto, ndo é justo que se afrouxe os cuidados com sua integridade e seguranca,
nao é mesmo? Por isso mesmo que as embalagens devem receber aten¢ao especial. Descreva o material de
gue sao fabricadas e o cuidado em seu armazenamento, que deve ser feito separadamente de agentes de
limpeza e outros produtos que possam levar a sua contaminacao.

10
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6 Armazenamento e transporte

Neste topico do manual de BPF na industria de alimentos, descreva os cuidados com o
armazenamento de matérias primas e dos produtos acabados. Aqui deve ser especificado
cuidados para evitar contaminacao e proliferacio de microorganismos e periodicidade de
inspecao de embalagens.

Quanto ao transporte, o manual deve prever o tipo de meio que sera utilizado para transportar os
produtos. Se for resfriado ou congelado, o momento de afericao de temperaturas e os cuidados
pré e pos-carregamento.
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CONCLUSAQ

As boas praticas de fabricacdo na industria de alimentos é requisito obrigatério e seu conhecimento, caso vocé
seja da area ou pretenda entrar nela, deve ser totalmente dominado.

Este guia é util pois pode auxiliar os profissionais da industria de alimentos nos primeiros passos para
implementacdo das suas regras e na elaboracdao do manual de BPF.

Existem inumeras oportunidades na industria de alimentos, com remuneragées acima de RS 8.000,00/
més. Porém os profissionais desse setor muitas vezes ndo estdo 100% capacitados para gerar o resultado
que as industrias precisam e nem possuem o perfil de habilidades que essas industrias valorizam.

O resultado disso é que atualmente muitos profissionais ndo possuem a valorizagdo que gostariam,
ndo sdo reconhecidos e muito menos recebem financeiramente o que gostariam.

A industria de alimentos atual precisa de profissionais com conhecimentos técnicos modernos,
avang¢ados e essencialmente prdticos, além de possuirem habilidades de lideranga, gestdo de pessoas e
conhecimento de mercado.

CLIQUE A

Se ao longo do seu trabalho este guia lhe for util, envie para os seus amigos, colegas de profissdao e nos ajude a
ajudar.
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https://ifope.com.br/cursos/pos-graduacao/gestao-da-qualidade-higiene-tecnologia-produtos-origem-animal/
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