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RESUMO

Este trabalho visa apresentar um estudo realizado na empresa Rancho Grande
Hidroponia, situada no Povoado de Lagoa Grande, onde o seu objetivo basico é
descrever as recomendacdes da Ferramenta de BPF que melhor se aplicam na
manipulagdo de verduras hidropdnicas. Tendo em vista 0 mercado cada vez mais
competitivo e exigente, exigindo muitas vezes o certificado das Boas Praticas de
Fabricagéo como, por exemplo, os supermercados: Hiper Bomprego e Carrefour.
implantar um sistema de gestdao da qualidade representa um investimento. Este
trabalho apresenta inUmeros beneficios ocasionados pela implantagdo de um
sistema de gestao da qualidade.

A Rancho Grande Hidroponia visa cada vez mais, as melhorias em seus processos
e produtos, procurando assim se atualizar e qualificar.

Palavras - chave: Produtos Hidropdnicos ; qualidade; boas praticas de fabricagao.
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1 INTRODUGAO

1.1 CONTEXTO E COLOCAGCAO DO PROBLEMA

No mercado competitivo de produtos alimenticios, a qualidade dos produtos
deixou de ser uma vantagem competitiva e se tornou requisito fundamental para a
comercializagdo dos produtos. Empresas de todos os tamanhos e ramos necessitam
procurar caminhos para gerar novos negdcios, além de manter os existentes de modo a
tornar suas atividades e operagdes mais eficientes a um menor custo. Uma das formas
para se atingir um alto padrdo de qualidade € a implantagdo do Programa de Boas
Praticas de Fabricagdo — BPF.

O BPF sdo normas e procedimentos exigidos na elaboragdo de produtos
alimenticios industrializados para o consumo humano, conforme preconizado na
portaria 368/97 do MAPA- Brasilia — DF. (ver anexo B).

As normas que estabelecem as chamadas Boas Praticas de Fabricagéo
envolvem requisitos fundamentais que vao desde as instalagdes da industria, passando
por rigorosas regras de higiene pessoal e limpeza do local de trabalho, tais como:
lavagem correta e freqiiente das maos; utilizacdo adequada dos uniformes; disposicao
correta de todo o material utilizado nos banheiros e o uso de sanitizantes, até a
descrigdo, por escrito, dos procedimentos envolvidos no processamento de produtos.

As empresas estdo descobrindo que isto ndo apenas melhora a eficiéncia como
Um todo, mais também aumentam o status da empresa, a confianga e a credibilidade
junto ao cliente. Implantar um sistema de qualidade representa um investimento e nao
um custo. Entretanto, os beneficios em longo prazo para a sua empresa e para 0s seus
clientes sdo enormes. Diante deste contexto, o trabalho apresenta o seguinte problema:
Quais sdo as recomendacdes da ferramenta BPF que melhor se aplicam na
manipulagao de verduras hidropdnicas?



1.2 CARACTERIZAGCAO DA EMPRESA

A Rancho Grande Hidroponia LTDA, é uma sociedade pbr quotas de
responsabilidade limitada, localizada em Lagoa Grande, Macaiba no Rio Grande do
Norte. A empresa foi fundada em 2001, com o objetivo de fornecer verduras (alface,
agrido, rucula, coentro, etc.), produtos produzidos através da técnica de Hidroponia.
(ver figura 2)

A érea da empresa é de sete hectares, estando atualmente funcionando 13
estufas contando com 2 pogos tubulares (agua mineral), 2 casas de tanques a 2,5m do
nivel do solo, ou seja, com a infra- estrutura necessaria para atender as necessidades
do projeto, a empresa também possui um grupo de gerador, no caso de falta de
energia.

A meta da empresa € alcangar uma producdo mensal de 150.000 plantas/ més, e
aumentar a diversidade de verduras passando a fornecer (tomate cereja, couve flor,
alho por6, acelga, cebolinha). Atualmente estao produzindo 45.000 plantas/més, e sé
estdo produzindo (alface francesa; alface lisa; alface crespa,aiface americana; coentro,
rucula e agrido). Essas verduras sdo comercializadas diretamente com os
supermercados de Natal, dentre eles pode-se destacar: Nordestdo (cidade jardim;
salgado filho e santa Catarina), Hiper e Rede Mais (compre bem; Veneza, ayton sena;
ponta negra; du marcos; gama e serve bem), ainda ndo houve necessidade de usar a
CEASA como ponto de venda.

O quadro de pessoal & constituido de 10 (dez) funcionarios devidamente
registrados, sendo um gerente geral o Sr. Ubirajara Ribeiro de Paiva Barros,
Engenheiro Eletricista com curso no Instituto Agrondémico em S&o Paulo-SP, na
especialidade de “cultivo Hidropdnico”; um supervisor de vendas; um motorista/
vendedor/ distribuidor; uma promotora de vendas e seis funcionarios no plantio/ colheita
(Ver figura 1).

A missdo da Rancho Grande Hidroponia Ltda, € melhorar continuamente os
produtos, para atender as necessidades dos consumidores de modo a prosperar como
negbcio e atender as expectativas de retorno financeiro dos sécios. Uma vez que o
mercado estd cada vez mais competitivo, a Rancho Grande Hidroponia Ltda, esta
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buscando a implantagao do programa de Boas Praticas de Fabricagado — BPF, para com
isso aumentar o status da empresa, a confianga e a credibilidade junto ao cliente.

GERENTE
GFRAT.
ENCARREGADOS CONTADOR ENCARREGADOS
DE OPERACOES NDE VENDAS

FIGURA 1: ORGANOGRAMA DA EMPRESA
FONTE: Rancho Grande Hidroponia, 2005.
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FIGURA 2: FLUXOGRAMA DA EMPRESA.
FONTE: Rancho Grande Hidroponia, 2005.




1.3 OBJETIVOS

1.3.1 Objetivo Geral

Descrever as recomendacdes da ferramenta BPF que melhor se aplicam na
manipulagao de verduras hidropdnicas.

1.3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Examinar a metodologia BPF no que diz respeito a manipulacado de verduras
hidropdnicas.

Classificar em termos de ranqueamento, as recomendag¢des da metodologia BPF
para fins de manipulag&o de verduras hidropénicas.

1.4 JUSTIFICATIVA

Este estudo se justifica pelo fato de efetuar uma pesquisa huma empresa de
pequeno porte, no ramo agropecuario, onde a mesma da oportunidades de empregos
para pequenos agricultores.

O estudo visa mostrar que os alimentos sao substancias essenciais para a
sobrevivéncia de qualquer ser vivo. Porém, para as pessoas que trabalham no seu
processo de elaboracéo e/ou distribuigdo, significa algo mais, significa, em primeira
instancia, a garantia de saude do consumidor que, associada ao padrao de qualidade
das matérias — primas, assegura a confianga do seu publico — alvo a consumir de olhos
fechados a imensa variedade de produtos colocados no mercado.
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Para fazer produtos com boa imagem e credibilidade & preciso garantir a
aplicacdo de Boas Praticas de Fabricacdo, em toda cadeia do processo produtivo,
desde a matéria prima até a sua condigéo de distribuicao.

Um Processo de producdo devidamente organizado e ordenado dentro dos
principios estabelecidos de BPF, facilita a gestdo de sua fabricagdo em toda sua cadeia
de produgdo, permitindo a identificagdo de falhas operacionais ou administrativas, que
possam ocorrer durante 0 processo produtivo, facilitando e otimizando os custos de
correc¢ao, reduzindo ou eliminando os prejuizos operacionais, que possam prejudicar e
contribuir para inviabilizar o negécio.

A implantacdo das Boas Praticas de Fabricacdo é o termdmetro para avaliar o
sucesso de sistema de gestao da qualidade implantada pela empresa.

O sucesso da implantagdo de ferramentas de gestdo da qualidade n&o esta nas
suas formas autoritarias no cumprimento e utilizagdo de seus uniformes de operadores
e manipuladores. Vai mais além, pois contribuem para a formag¢ao de uma mentalidade
progressiva e para um ambiente sadio e progressista de trabalho. Enfim, a Rancho
Grande Hidroponia visa conquistar a exceléncia em qualidade com a implantacdo do
BPF.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 CONCEITUAGAO DE PROCESSOS

Segundo Gongalves (2000), a conceituagdo de processos €& de plena
importancia, uma vez que a seqiiéncia de atividades nem sempre € visivel pelo cliente,
nem muitas vezes até pelas pessoas que os realizam. Ele frisa que a importancia da
definicdo de processos aumenta a medida que as empresas se aproximam de modelos
de alta intensidade em conhecimento, nos quais o capital intelectual e a gestdo da
informacéo e do conhecimento séo fundamentais.

O conceito de processo € “um conjunto de causas (maquinas, matérias primas,
etc.) que provoca um ou mais efeitos (produtos)”. (CONCEITO... 2005).

O conceito de processos & visto da seguinte forma “conjunto de normas
operacionais que descrevem as atividades internas que devem ser executadas’
(REVISAO... 2005).

Para Crespo (2005), podem-se definir processos de dois modos: “qualquer
atividade, ou conjunto de atividades, que usa recursos para transformar insumos em
produtos (saida)”, ou o conjunto de recursos - humanos e materiais dedicados as
atividades necessarias a produc¢édo, resultado final especifico, independentemente de
relacionamento hierarquico.

O processo € tudo, se vocé nado planejar e ordenar os processos de forma
adequada, com certeza, o produto final ndo saira da forma esperada, pois sem 0s
processos ndo tem o produto. Com os processos de qualidade, os produtos também
serao de qualidade.
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2.2 ANALISE E AVALIAGAO DE PROCESSOS

Segundo Davis, Aquilano e Chase (2001), anélises de processos nds permitira
identificar os pontos fortes e fracos de cada um, os quais serdo relacionados aos
segmentos especificos que cada empresa atende.

Observa-se que a avaliagdo de processos € um fator chave para o sucesso das
organizacbes, uma vez que é a sua capacidade de medir 0 desempenho. Tal
informagéo, em uma base temporal e continua, servird como subsidio para os gerentes,
visando que elas irdo permitir que se verifique, se as metas ou padroes esperados
foram alcancados.

Para Damazio (1998), analise e avaliagdo de processos é uma técnica que pode
ser usada quando estamos tentando resolver um problema que, por conter iniUmeras
variaveis, se torna muito mais complexo.

Como se pbde ver, os processos sdo controlados através dos seus efeitos. Os
itens de controle de um processo sao indices numéricos estabelecidos sobre efeito de
cada processo para medir a sua qualidade total.

De acordo com os autores citados a cima, percebe-se a importancia da andlise e
avaliacdo de processos, uma vez percebida alguma alteragcdo no inicio do processo,
tudo podera ser resolvido.

2.3 ABORDAGEM SOBRE QUALIDADE

Segundo Davis; Aquilano ; Chase (2001), a qualidade pode ser dividida em duas
categorias: qualidade do produto e qualidade do processo. Cumpre frisar que a
qualidade de um produto consiste em enfocar as exigéncias dos clientes, ja a qualidade
do processo é produzir produtos livres de erros.

Para Feigenbaum (1998 apud DAMAZIO, 1998), a qualidade é o “conjunto de
todas as caracteristicas de um produto, desde o "marketing” até a assisténcia técnica.

Conforme Juran (1998), qualidade é a “adequagao ao uso”.



De acordo com Crosby (1998), qualidade é o “atendimento as especificagbes”.

Observa-se que ambos autores juran; crosby ; damazio, define qualidade em
relagdo nos produtos, ou seja, estando dentro das especificagdes conforme o
planejado.

Segundo ISO 8402 (apud DAMAZIO, 1998), qualidade é “a totalidade das
propriedades e caracteristicas de um produto ou servi¢o que lhe conferem habilidade
para satisfazer necessidades explicitas ou implicitas de um cliente”.

Para Amaro Neto; Lisondo (2002), “a qualidade depende de motivacdo do
pessoal envolvido e de atitudes individuais e grupais favoraveis”.

Segundo Toledo; Batalha e Amaral (2000), a qualidade “é uma vantagem
competitiva importante, para as industrias agroalimentares, ela € uma questdo de
sobrevivéncia’. '

Observa-se que o conceito de qualidade é uma propriedade sintese de multiplos
atributos do produto que determinam o grau de satisfagdo do cliente.

Segundo Juran (1990) a qualidade tém custos:

v Custos de Prevengdo:. custos associados ao desenvolvimento de
programas para evitar a ocorréncia de defeitos;

v Custos de detecgao / inspegao: custos associados ao ensaio e a inspecao
de componentes e produtos apés 0s mesmos terem sido fabricados;

v Custos de falha: custos associados a falha de um produto defeituoso. Com
relacédo aos custos de falha ele pode ser dividido em:

v Custo de falha interna sdo custos associados a produgédo de produtos
defeituosos, os quais sao identificados antes da expedicao:

Ja os custo de falha externa sdo os custos associados a produgao de produtos
defeituosos entregues ao cliente.

Ainda segundo Juran(1990), o custo total da qualidade é a soma das trés
categorias acima citados.

Segundo (CONCEITO... 2005), o conceito de qualidade é o seguinte “um produto
ou servico de qualidade é aquele que atende perfeitamente, de forma: confiavel,
acessivel, segura e no tempo certo as necessidades do cliente”. Ele deixa bem claro
que “o verdadeiro critério da Boa Qualidade € a preferéncia do consumidor”.
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2.4 FERRAMENTAS DO CONTROLE DA QUALIDADE

Segundo Davis; Aquilano; Chase (1998), as ferramentas s&o técnicas
quantitativas que podem auxiliar um cliente na coleta, no agrupamento, na
apresentacdo e na andlise dos dados gerados por um processo. Eles comentam as
sete ferramentas da seguinte forma:

v Fluxograma de processos: apresentam cada um dos passos requeridos
para produzir um produto ou um servigo;

4 Listas de verificagdo: sdo utilizados para registrar a freqiiéncia com que 0s
problemas e/ou erros ocorrem,

v Cartas de controle: apresentam dados plotados em fungéo do tempo;

v Diagramas de dispersdo ou graficos de dispersdo: sao utilizados para
determinar se existe ou ndo uma relacdo entre duas varidveis ou caracteristicas de
produto;,

v Diagramas de causa - e — efeito: eles buscam identificar todas as causas
potenciais para a reincidéncia de um defeito ou de uma falha;

v Histogramas e graficos de barras: é utilizado para apresentar dados
nominais, isto &, que podem ser contados em vez de medidos;

v Diagrama de Pareto: sdo graficos de barras especializados, a fregiiéncia
de ocorréncia de itens é organizada em ordem decrescente.

Conforme Damazio (1998), as ferramentas do controle de qualidade, melhoram
diariamente os procedimentos, os sistemas, a qualidade em si, os custos e as
atividades relacionadas aos produtos ou servigos produzidos pelas organizagdes. As
sete ferramentas comentadas pér Damazio (1998), sao:

v Diagrama de causa - e — efeito: é uma representagédo grafica utilizada para
ajudar a identificagdo da relagdo entre um efeito e todas as possibilidades de causas de
um problema especifico;
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v Formulario de coleta de dados: é uma ferramenta muito Gtil, quando se
deseja colher dados para construir diagramas ou graficos;

v Estratificagdo: € uma técnica usada para pesquisar oportunidades de
melhoria e também agrupar os dados coletados pér categoria;

v Carta de tendéncia: séo utilizados para representar dados de forma visual
ao longo do tempo;

v Carta de controle: &€ simplesmente um grafico de acompanhamento;

v Diagrama de Pareto: sdo umas técnicas graficas, que procura ordenar as
causas, do mais para 0 menos importante;

v Diagrama de arvore: pode ser usado para o planejamento e a solugéo de
problemas.

2.5 DEFINIGAO DE HIDROPONIA

A palavra hidroponia vem do grego, dos radicais gregos onde hidro significa agua
e ponos significa trabalho. P6r sua vez a hidroponia € um sistema de cultivo, dentro de
estufas sem o contato com o solo (HIDROGOOD..., 2005).

A hidroponia € a ciéncia de cultivar plantas sem solo, onde raizes recebem uma
solugcdo nutritiva balanceada que contém Aagua e todos os nutrientes essenciais ao
desenvolvimento da planta (LAB HIDRO..., 2005). Conforme mostra a tabela abaixo:

NECESSIDADES DE NUTRIENTES PARA ALFACE

MACRONUTRIENTES
N P K CA MG S
168 31 234 180 48 112
MICRONUTRIENTES
B CuU FE MN MO ZN
496 19 2511 950 48 98

FIGURA 3: NECESSIDADE DE NUTRIENTES PARA ALFACE
FONTE: Rancho Grande Hidroponia, 2005.
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Segundo Souza (2004), a hidroponia & um sistema de cultivo dentro de estufas
sem uso de solo. A figura a seguir mostra o modelo basico de uma estrutura para
hidroponia.

Arcos de
Tubos de Ferro

Filme Plastico Para
Protegio das Plantas
e

-~

'T — ’:::,‘,:w-v-

1 s de
fl Rorer Lo e

furadas A -3

s ‘ g ~
Tubulagio de N
{50 mwm ), E:or o rd

—
Choans SR Ritive -~ Wiy,

[S2ea .
' \\ Yoag ;_.L1 - » Bloco de
Concreto

MODELO BASICO

FIGURA 4: MODELO DE ESTUFA INDIVIDUAL
FONTE: Bemardes (1997)

De acordo com Bezerra Neto; Barreto (2000), a hidroponia é “uma técnica de
cultivo de plantas, sem a utilizacéo de solo, de forma que os nutrientes e minerais sdo
fornecidos através de uma solugdo nutritiva balanceada”.

O termo hidroponia aplica-se, de forma restrita, as culturas cujas raizes se
desenvolvem diretamente numa solugcdo nutriente, em auséncia de qualquer tipo de
substrato (TORRES..., 2005).

Hidroponia num sentido mais amplo é o cultivar sem solo, em que os substratos
nao sao inertes, tendo alguma atividade quimica e bioldgica que vai alterar a solugédo
nutriente (TORRES..., 2005).

Os sistemas hidropdnicos podem ser classificados quanto a movimentagcdo da
solugcdo nutritiva em estaticos ou dinamicos:



13

v Sistema estatico: & quando a solugédo nutritiva permanece estatica junto ou
préximo as raizes.

v Sistema dindmico: é quando ha circulagéo forgcada de agua ou de ar para
aeracao da solugdo. (LAB HIDRO..., 2005).

Hidroponia € uma técnica de cultivos de vegetais que néo utiliza o solo
como sustentacédo e fonte de nutrientes.

As plantas cultivadas em meio hidropdnico obtém sustentagéo por meio
artificial e os nutrientes séo fornecidos por meio de uma solugéo nutritiva
(dgua potavel + nutrientes minerais essenciais) equilibrada.
(HIDROCULTURA... 2005).

As figuras 5, 6, 7 e 8 mostram o sistema do cultivo hidropdnico.

FIGURA 5: ESTUFA DEFINITIVA
FONTE: Rancho Grande Hidroponia, 2005.
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FIGURA 6: VISAO EXTERNA DA ESTUFA
FIGURA 7: ESTUFA MEDIA COM AS MUDAS
FONTE: Rancho Grande Hidroponia, 2005.

FONTE: Rancho Grande Hidroponia
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FIGURA 8: TANQUE ONDE OS NUTRIENTES E MINERAIS SAO MISTURADOS (antigo)
FONTE: Rancho Grande Hidroponia, 2005.

2.5.1 Vantagens da Hidroponia

Segundo Souza; Bkiska (2004), as vantagens da hidroponia sdo varias dentre
elas pode-se citar: a possibilidade de produzir durante todo o ano, uma vez que o
cultivo & protegido; a ergonometria € muito menor, pois se trabalha em bancadas; a
economia de agua, que € bastante notavel em relacdo ao solo e a produtividade em
relacdo ao solo aumentam em aproximadamente 30%.

Eles também ressaltam que as vantagens econdmicas, ambientais e qualitativas
sobre 0 plantio no solo sdo muitas.

As vantagens dos vegetais cultivados através da técnica de hidroponia sao:
“qualidade superior, com aproveitamento total, livre das variagdes do clima, dos
insetos, animais e outros parasitas que vivem no solo” (AMIGO... 2005).

Segundo Furlani, apud (BENOIT, CEUSTERMANS 1995), as vantagens do cultivo

hidropdnico comercial de plantas, se resumem como:

v Padronizacao da cultura e do ambiente radicular;

v' Drastica reducado de agua;
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v’ Eficiéncia no uso de fertilizantes.
De acordo com Bezerra Neto ; Barreto (2000), as vantagens da hidroponia s&o
varias, pode-se citar:
v" Produgéo préxima ao consumo;
Reducao no ciclo da cultura;
Produgao fora de época;
Rapido retorno de capital,

A NI AN

Maior produtividade.

Segundo torres vedras...(2005), as vantagens da hidroponia sao:

v'  Homogeneidade: a homogeneidade é condigdo indispensavel em qualquer
substrato.

v Agua: o controle da salinidade da solug&o ao nivel da raiz & muito mais facil,
0 que possibilita 0 uso de aguas piores com obtengdo de resultados produtivos
aceitaveis.

v Nutricdo: o ajuste da solugao estatica em equilibrio e concentragao de
nutrientes é facil num sistema hidropénico.

v Cultivo: as operacdes culturais (podas, tutoramentos, etc.) tornan-se muito
mais simples e baratas devido a maior uniformidade que existe neste sistema.

v Precocidade: as condicdes de controle favorecem o processo de
frutificagao que se traduz numa antecipagéo no inicio da produgao.

v Potencial produtivo: maior uniformidade, menor contaminagéo,
precocidade, etc.., Todos juntos provocam um notavel incrementado potencial
produtivo.

v Seguranga: como 0 meio ndo € contaminado & o controle € minucioso e
completo durante a fase do cultivo a probabilidade de alcangar os objetivos e muito alta.

As vantagens da hidroponia sao:
Produgdo de melhor qualidade;
Trabalho mais leve e limpo;
Menor quantidade de méao - de — obra;
Nao é necessaria rdtagéo de cultura;

AN N N N

Alta produtividade e colheita precoce;
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Menor uso de agrotdxicos;

Minimo desperdicio de agua e nutrientes;

Maior higieniza¢ao e controle da producao;

Melhor apresentacao e identificagdo para o consumo;

Melhor possibilidade de colocagao do produto no mercado;

Maior tempo de prateleira e

Pode ser realizado em qualquer local. (EP - AGRICOLA... 2005).

Segundo ache tudo...(2005), as vantagens da hidroponia podem ser divididas

AU N N N N N

em:
v Vantagens para o consumidor
a. As plantas nao tém contaminantes como: bactérias, fungos, lesmas, insetos e
vermes;

b. As plantas sdo mais saudaveis;

Devido ao cultivo em ambiente fechado, o ataque de pragas e doencas é baixo;

Os vegetais hidropdnicos duram mais na geladeira.

v Vantagens para o produtor

a. O trabalho € mais leve e limpo;

b. Nao ha preocupagado com rotagdo de culturas;

c. Maior qualidade e aceitagcdo do produto no ponto de venda, & um ponto forte
na comercializagao;

d. Nao ha desperdicios de aguas e nutrientes, diminuindo custos e evitando
contaminagao do meio ambiente e diminuicdo dos recursos naturais;

e. E pdr fim, a cultura hidropdnica pode ser realizada em qualquer local.

Pode-se citar que uma, das inimeras vantagens da hidroponia é: oferecer uma
alternativa na auséncia de solo em boas condi¢des de cultivo. As estufas, com mesas e
canaletas, podem substituir terrenos pedregosos com problemas de salinizagdo ou
ainda, com baixa produtividade devido ao uso de fertilizantes quimicos.

Comparando a técnica de hidroponia com os cultivos tradicionais realizados
sobre o solo encontram-se varias vantagens:

v Consumo de agua, em média, 10 vezes menor;
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v Maior produgdo, qualidade e precocidade dos produtos cultivados em
areas incrivelmente menores;

v Produgéo ao longo de todo o ano sem interrupgdo, sem sofrer influéncias
climaticas prejudiciais da cultura;

v Possibilidades de mecanizacdo e automagao da atividade;

v Melhor padronizagéo da colheita;

v Possibilidade de utilizagdo de solos impréprios (degradados ou em
declives) para o cultivo tradicional de alimentos.

Como se pbde ver, as vantagens da hidroponia sdo iniUmeras, a higiene das
plantas n&o tem nem comparacdo com a técnica de cultivo comum (cultivada em solo),
pois a planta hidropdnica e cultivada de forma que nado tem contato com a terra, com
isso diminuindo consideravelmente o risco de contaminagao das plantas.

2.5.2 Desvantagens da Hidroponia

Segundo Bezerra Neto; Barreto (2000), as desvantagens da hidroponia sao:

v Um custo inicial muito elevado;

v Existe assisténcia e conhecimento técnico mais efetivo;

v Exige médo de obra especializada;

v Ocorre um alto risco de perda pdr falta de energia, e pdr fim pode ocorrer
um prejuizo pdr contaminagao da agua pér patégenos.

Segundo Torres... (2005), as desvantagens da hidroponia sao diversas, pode-se
citar:

v Sanitarias: assim como as condi¢cdes da rezosfera sdo bastante favoraveis
araiz, também sao os agentes patogénicos.

v Agua: o solo tem maior volume e um comportamento hidrico diferente, o
que permite maiores alteragdes na rega sem efeitos negativos importantes.

v Nutricdo: o poder de tampao do solo impede um certo arejamento.
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v Temperatura: a maior inecia térmica do solo impede grandes oscilagdes
de temperatura na raiz. O que evita, geralmente, que se alcance niveis perigosos em
situacdes extremas.

v Custos: os custos do sistema hidropdnico sdo geralmente superiores aos
custos da agricultura tradicional.

v Infra — estrutura: os equipamentos necessarios para trabalhar as culturas
hidropOnicas devem ser mais precisos e sofisticados, portanto mais caros de aquisi¢ao,
instalacéo e manutencao.

v Contaminagéo: os residuos sélidos constituidos pela retirada de certos
substratos artificiais originam um sério problema ja que nao sao degradaveis.

Apesar da maneira de cultivo evitar o contato com o solo, produtos quimicos
podem ser adicionados a agua para conservar e proteger as plantas contra fungos e
bactérias, sem falar que essa cultura exige maior gasto inicial, ocasionando um
aumento no prego final do produto, e uma técnica de plantio especializada (IRRIGA...
2005).

Conforme ache...(2005), a hidroponia tem algumas desvantagens, pode-se
citar:

v Os custos iniciais sao elevados, devido a necessidade de terraplanagens,
construcdes de estufas, sistemas hidraulicos e elétricos;

v Grande dependéncia de energia elétrica;

v Existe rotina regular e periddica de trabalho.

2.6 CONCEITUACAO DO BPF

A finalidade das Boas Praticas de Fabricagdo “é estabelecer procedimentos de
higiene e assegurar que todos os funcionarios envolvidos no ciclo do processo
produtivo as conhegcam e cumpram” (LABOR...2005).

Segundo Hares (2000), a definicAo das Boas Praticas de Fabricagdo séo
‘normas que uma vez implantadas e citadas em manual, asseguram os parametros
basicos de qualidade”.

As Boas Praticas de Fabricagdo sao obrigatérias pela legislagdo brasileira, para
todas as industrias de alimentos, e as portarias 326/97 e 368/97, do Ministério da
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Saude, estabelecendo “Regulamento técnico sobre as condigdes higiénicas — sanitarias
e de Boas Praticas de Fabricagéo para estabelecimentos produtores de alimentos”
(INTRODUGAO... 2005).

As BPF sdo um conjunto de regras para o correto manuseio de alimentos, as
quais abrangem desde as matérias — primas até o final e sdo obrigatérias pela
legislacao brasileira (SILEMG, 2005).

As Boas Praticas de Fabricacdo “é a parte da garantia da qualidade que
assegura que os produtos sdo consistentemente produzidos e controlados, com
padrdes de qualidade apropriados para o uso pretendido e requerido pelo registro”
(GEOCITES...2005)

Parece claro afirmar que as Boas Praticas de Fabricagao determinam que, todos
os processos de fabricacdo devem ser claramente definidos e sistematicamente
reservados em fungéo da experiéncia adquirida.

2.6.1 Procedimentos para implantagado do BPF

Implantar um sistema de gestdo da qualidade representa um investimento.
Podem-se citar: beneficios internos e beneficios externos.
Nos beneficios internos:
Ocorre uma redugéo no trabalho em duplicidade;
No retrabalho;
Nos custos e desperdicios;
No giro do pessoal;
A satisfagao e motivagao interna.
v Ocorre uma melhoria na eficiéncia, no planejamento, na solugdo dos

D N N N NN

problemas, no controle dos fornecedores, na comunicac&o, na capacidade de mudar.
Ou seja, melhora o estimulo no trabalho em equipe como um todo.
Nos beneficios externos:
v Ocorre uma reducédo de reclamagdes, concorréncia de “fundo de quintal” e

o retorno sob garantia.
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E as melhorias ocorridas nestes beneficios sao:

v Produtos e servicos;

v Qualidade no atendimento;

v Satisfacédo do cliente;

v Manutengédo e aumento das vendas e melhora muito a imagem da
empresa. (NTC; LOGISTICA, 2005).

A implantagdo da ferramenta BPF passa obrigatoriamente pelo conhecimento
de processos e procedimentos. (IMPLEMENTAGCAO... 2005).

Observa-se que o conhecimento puro do BPF nado garante a sua aplicagdo e os
resultados esperados pela gestdo adequada desta ferramenta basica, para a
implantacéo de um verdadeiro sistema de qualidade (IMPLEMENTAGCAO... 2005).

Deve-se fazer uma avaliagdo de cada planta e estabelecer o trabalho a ser
desenvolvido, Cronograma de trabalho, necessidade de pessoal, investimentos, local
de treinamento. Se isso ndo for feito as implantagdes sairdo cheias de falhas
(IMPLEMENTAGAO... 2005). Para o BPF (Boas Praticas de Fabricagdo) ter uma
atuacao ampla e efetiva todos os elementos tem que estar devidamente incorporado.
Os elementos séo:

v Fabrica e imediagbes: compreende essencialmente o0 meio ambiente
exterior e interior.

v Pessoal: € o mais importante entre os seis elementos. As pessoas sdo a
chave para planejar, implementar e manter sistemas efetivos de Boas Praticas de
Fabricagao.

v Limpeza e Sanitizagdo: compreende em programas e utensilios usados
para manter a fabrica e os equipamentos em limpeza e em condigdes préprias de uso.

v Equipamentos e utensilios: compreende os aparelhos grandes e
pequenos, simples e complexo, para transformar as matérias primas no produto final
embalado.

v Processos e controles: inclui uma ampla gama de dispositivos e
procedimentos através dos quais o controle é exercido de forma consistente.
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v Armazenamento e distribuicdo: compreende a manutengido de produtos e
ingredientes em um ambiente que proteja sua integridade e qualidade.
(IMPLEMENTACAO... 2005).

A implantacdo do programa de Boas Praticas de Fabricacdo esta estruturada
em trés fazes distinta:

v Fase 01 — Preliminar

- A fase preliminar tem como principal objetivo disponibilizar, para empresa,
informacdes que a auxiliem no processo de definicdo para adesdo do Programa de
Boas Praticas de Fabricagao.

v Fase 02 — Preparagao e execu¢ao

- Tem como principal objetivo a elaboracdo e implementagao dos palnos de acao
para corregées das nao-conformidades encontradas.

v Fase 03 — Auditoria

- Tem como principal objetivo consolidar a implantagdo do programa
(INTRODUGAO... 2005).

A operacionalizacao da BPF dentro das empresas envolve requisitos que vao
desde as instalagbes, passando por rigorosas regras de higiene pessoal e limpeza do
local de trabalho, até a descricdo dos procedimentos envolvidos no processamento dos
produtos. (SILEMG, 2005).

Existem normas e procedimentos necessarios para garantir a conformidade de
produtos e sua inocuidade para o homem, os animais € 0 ambiente. A legislagcao
vigente visa a seguran¢a estabelecendo condigdes que regulam, além das instalagdes,
as praticas adequadas de higiene pessoal do ambiente, o controle de equipamentos e
utensilios, a eficacia nos processos de embalagem e rotulagem e o controle integrado
de pragas aplicado aos estabelecimentos que se destinam a manipulacédo e
industrializagao de alimentos, de forma a preveni reclamagdes e garantindo a saude do
consumidor (IMPLEMENTACAO... 2005)

Segue abaixo alguns passos que sdo determinantes para implementagao de
BPF, tais como:
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v Demonstrar as vantagens técnicas gerenciais advindas da implementacao
das Boas Praticas de Fabricacdo, que vao além da obrigatoriedade regulamentada pela
portaria 368/97 do MAPA.

v Treinar e capacitar o0os manipuladores, operadores criando um
comprometimento de cada individuo com a equipe, estabelecer um conceito de
relacionamento baseado na relagao cliente fornecedor interno.

v Respeitar os limites de capacidade de investimento de cada fabricante ou
empresa, garantindo o minimo de condi¢des para aplicagdo dos recursos necessarios
para a producéao de alimentos.

v Treinar e capacitar cada individuo manipulador de alimentos fornecendo
conhecimento sobre BPF, dentro da necessidade efetiva para a manipulagdo do
alimento a ser produzido.

v Organizar, planejar a producdo diariamente, evitando improvisacbes e
desrespeito as Boas Praticas de Fabricagao.

v Estabelecer Matriz de responsabilidade - definir coordenador do programa
de implementacdo de BPF - lider - analista de processo - multiplicador.

4 Ensinar e criar um novo conceito higiénico sanitario utilizando palavras
claras, simples e de compreenséo do publico alvo.

v Acompanhar o treinamento com explanagao técnico tedrico e verificando
no local de trabalho a aplicagdo pratica das BPFs.

v Juntamente com a equipe buscar formas criativas e econdmicas para
facilitar o desempenho do trabalho dentro das condi¢cdes exigidas para as praticas do
BPF.

v Fazer uma auditoria peridédica interna/externa, para avaliagdo dos
cumprimentos das instru¢gdes de BPF e sua evolugao na empresa. Avaliar as sugestdes
e sua validade técnica cientifica, o custo de implementacdo das modificacbes e 0
impacto no negécio. (IMPLEMENTACAO... 2005)
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3 METODOLOGIA

3.1 TIPO DE PESQUISA

O presente estudo foi realizado através de uma pesquisa descritiva.

Segundo Gil (1996), “as pesquisas descritivas tem como objetivo primordial a
descricdo das caracteristicas de determinada populacdo ou fendmeno ou, entdo o
estabelecimento de relagdes variaveis”.

Para Vergana (2003) as pesquisas descritivas exp0em caracteristicas de
determinada populagdo ou determinado fendémeno. Pode também estabelecer
correlagcbes entre variaveis e definir a sua natureza.

Quanto aos procedimentos de pesquisa, foi realizado através de um estudo de
caso.

Para Vergara (2000), estudo de caso € circunscrito a uma ou poucas unidades,
entendidas essas como uma pessoa, uma empresa, etc. Tem carater de profundidade e
detalhamento. Pode ser ou n&o realizado no campo.

3.2 AMBIENTE DA PESQUISA

A presente pesquisa foi realizada dentro da propria empresa objeto de estudo,
onde os sujeitos da pesquisa foram os responsaveis pelas informagdes a serem
fornecidas.

3.3 COLETA DE DADOS

Com relagéo a coleta dos dados, foram utilizados os seguintes instrumentos de

pesquisa:
Observacao direta;
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Questionario semi-estruturado;
Roteiro de pesquisa;
Pesquisa bibliografica.

3.4 TRATAMENTO DOS DADOS

Os dados foram tratados de forma qualitativa.

FARN
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4 RESULTADO DA PESQUISA

Este capitulo ir4 apresentar os resultados obtidos conforme pesquisa realizada na
empresa Rancho Grande Hidroponia, no qual buscou analisar de forma comparativa
como a empresa encontra-se com relagdo as recomendag¢des da ferramenta BPF que
melhor se aplicam na manipulagdo de verduras hidropdnicas, de acordo com o manual
de seguranca e qualidade na produgao de alface minimamente processada e o manual
de boas praticas de fabricagdo no campo, ambos do sebrae.

41. PROCEDIMENTOS RECOMENDADOS PELA METODOLOGIA BPF A
EMPRESA.

4.1.1 Boas praticas na Criacéo
A.1) Localizagao de acordo com as Boas Praticas de Fabricacao

Qualquer que seja a produgéo, a localizagdo deve ser adequada. Locais que ndo
sejam compativeis com a produgdo devem ser evitados.

Sempre que possivel, as fontes potenciais de contaminacédo pelo ambiente
devem ser identificados. O uso anterior do local (tanto &areas abertas como as
fechadas), assim como os arredores, devem ser avaliados para considerar a
possibilidade de presenca e perigos. O uso prévio de defensivos agricolas, fertilizantes
quimicos ou como depoésito de dejetos e desperdicios e outras, pode necessitar de

tratamento prévio.

v" O uso prévio e presente da area de producéo primaria e seus arredores, com a
finalidade de identificar perigos microbianos, em especial os de natureza quimica, que
possam representar um perigo a produgao de hortalicas.

v' Acesso de animais domésticos e selvagens, que possam contaminar a agua
usada para fins agropecuarios e, por extenséo, introduzir um patégeno que represente
risco a saude do consumidor. As areas devem ser visitadas e analisadas para
assegurar a prevaléncia e possibilidade de contamina¢do nao controlada. Considerando
o potencial contaminante, esforcos devem ser despendidos para proteger as areas de
produgao hidropdnica.
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As instalagdes elétrica, hidraulica e de drenagem devem atender os preceitos de
seguranca das pessoas e do ambiente.

A.2) Localizagdo da Rancho Grande Hidroponia

A empresa esta coerente com a norma citada acima, uma vez que, a empresa
tem funcionarios para passar avaliando se tem alguma coisa errada e tem também uma
cerca evitando a passagem de animais tanto domésticos quanto selvagens.

4.1.2. “Layout’ de acordo com as Boas Praticas de Fabricacdo
A.1) De acordo com as Boas Praticas de Fabricacao

A construgéo e as estruturas devem estar localizadas em areas cujos arredores
nao apresentem riscos nem perigos de contaminagdo em nivel nao toleravel. A estufa
(local onde e colocado as mudas), deve ser todo em pvc, para facilitar na limpeza e ndo
ter riscos de acumulo de sujeira. Deve ter aproximadamente de 80cm a 1m de distancia
do solo e deve ser coberta com plastico resistente a sol e chuva.

As instalagdes elétrica, hidraulica e de drenagem e esgotos devem atender os
preceitos de seguranc¢a das pessoas € do ambiente.

A.2) Layout usado na Rancho Grande Hidroponia

A empresa esta coerente com esta norma, uma vez que, as estufas sao
instaladas com a distancia minima de 1m do solo, é coberta com pléstico resistente,
conforme mostra a figura 9. A empresa também usa “aluminete” material utilizado por
regides quentes para diminuir o calor dentro da estufa, fazendo assim com que as
plantas ndo sofram, conforme mostra a figura 10. O aluminete ele “dosa” a quantidade
de calor, ou seja, passando para a hortaliga s6 0 necessario.



FIGURA 9: ESTUFA COM “ALUMINETE”
FONTE: Rancho Grande Hidroponia, 2005.

&

FIGURA 10: ESTUFA SEM ALUMINETE, MOSTRANDO A DISTANCIA DO SOLO
FONTE: Rancho Grande Hidroponia, 2005.

4.1.3. Higiene, saude pessoal e instalagdes sanitarias

28
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A.1) De acordo com as Boas Praticas de Fabricagao

Deve-se estabelecer os programas necessarios para facilitar e manter a higiene
e saude do pessoal que entra em contato direto ou indireto com o produto hidropdnico
antes, durante e depois da atividade,de forma a evitar a contaminacdo do mesmo. Os
visitantes devem respeitar as mesmas regras estabelecidas para o pessoal da fazenda
que é responsavel por estas atividades.

Higiene pessoal e instalacdes sanitarias — As instalacdes sanitarias devem
estar previstas, para assegurar € manter um nivel adequado de higiene pessoal e do
ambiente. Tanto quanto possivel estas instalagées devem:

v Estar localizados nas proximidades do campo;

v Ser e em numero suficiente, tendo por base 0 numero de pessoas que
trabalham-no local;

v Estar providas de meios adequados para a lavagem e secagem das
maos;

v Ser mantidas sob condicdes de higiene e em bom estado de
conservagao.

Condicdo de saude — As pessoas que sabidamente, ou suspeitas, de estarem
afetadas por doenca cujo agente & possivel de ser transmitido por produtos quimicos
n&o devem permanecer nas areas de manuseio ou manusear 0s mesmos, quando e
onde houver possibilidade de contaminar o produto. Qualquer pessoa afetada deve
informar ao responsavel pelo gerenciamento da seguranga, sobre esta sua condigao de
saude.

Higiene Pessoal — Os trabalhadores rurais que tem contato direto com os
produtos hidropdnicos devem manter um padrao de higiene pessoal adequado. Eles
devem vestir roupas e botas especificas para o trabalho. Cortes e feridas na superficie
do corpo devem estar protegidas por curativos ou bandagens a prova de agua, sempre
e quando néo for possivel afasta-los ou substitui-los.

O pessoal (colaborador) deve lavar as maos - Imediatamente antes de
manusear os alimentos, 0s insumos e as superficies que entram em contato com os
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mesmos; imediatamente apds as paradas para refeigdes; imediatamente apds o uso
das instalacdes sanitarias. As roupas, sapatos ou qualquer outro acessério ndo podem
ser fonte de contaminagao de perigos quimicos e microbioticos.

Comportamento pessoal - Os trabalhadores devem evitar qualquer
comportamento que possa resultar em contaminagao como: fumar, espirar, comer, tosir,
cuspir, etc., enquanto trata das verduras.

A.2) Higiene, salde pessoal e instalagdes sanitarias utilizados na rancho grande
hidroponia.

No que diz respeito a higiene pessoal a empresa oferece muitas vantagens ao
trabalhador, disponibilizando: banheiros; armarios individuais; sabonete liquido neutro e
etc., Tudo isso dentro do local de trabaiho.

Sobre as condicdes de saude, a empresa tem muito cuidado, uma vez que, é
muito comum as pessoas serem alérgicas a um certo produto quimico utilizado nas
hortalicas, quando ocorre esta alergia, o0 trabalhador fica afastado por alguns dias,
dependendo da sua necessidade. E a rancho grande arca, com todas as despesas até
a recuperacao do trabalhador em relagdo a médicos e medicamentos.

A empresa Rancho Grande esta coerente com as Boas Praticas de Fabricacdo
no que diz respeito a higiene pessoal, pois a mesma ja trabalha com os funcionarios
devidamente uniformizados de botas, batas e aventais para que nao ocorra risco de
contaminagao dos produtos, e evitando acidentes uma vez que, eles trabalham no
campo. A figura 11 mostra o funcionario vestido de forma adequada, onde 0 mesmo
esta aplicando produtos para conter uma manifestagéo de pragas. A respeito dos cortes
e feridas eles tém a sua disposi¢cdo, um kit de primeiros socorros podendo assim, se
cuidar e cuidar dos seus ferimentos.
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FIGURA 11: FUNCIONARIO COM ROUPA ADEQUADA
FONTE: Hidroponia Rancho Grande, 2005.

A empresa nado esta de acordo com o requisito que fala sobre a lavagem das
maos do pessoal e colaboradores, pois, os trabalhadores ndo tém o héabito de fazer isto,
apesar de ter tudo a disposicdo como sabonetes, toalha entre outros. O que esta
faltando € uma conscientizacdo para que eles fiquem sabendo da importancia que esse
simples gesto tem.

Sobre o comportamento pessoal a rancho grande nao admite nenhum tipo
de comportamento que ndo esteja adequado com o ambiente, tipo: fumar, cuspir e
comer, dentro do ambiente de trabalho.

4.1.4 — Programa de Limpeza e desinfeccao
A.1) De acordo com as Boas Praticas de Fabricagéo

- Os programas de limpeza devem estar estabelecidos e devem ser realizados
para assegurar que qualquer limpeza necessaria esta sendo conduzida de forma efetiva
e apropriada. Os sistemas e programas de limpeza e desinfeccdo devem ser
monitorados para certificar sua eficiéncia e eficacia e devem ser revistos
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periodicamente e adaptados sempre que as circunstancia indicarem esta necessidade.
As recomendacdes gerais sdo: equipamentos e recipientes reutilizaveis que entrarem
em contato com o produto hidropdnico devem estar limpo, e quando necessario,
desinfetados.

A.2) Usado pela Rancho Grande Hidroponia

Quando se trata de programas de limpezas e desinfeccdo, a Rancho Grande
Hidroponia esta coerente, pois a mesma, tem dias certos para limpezas e desinfecgdes
das calhas, das caixas usadas no transporte dos produtos e nos tanques onde ficam as
solugdes nutritivas.

4.1.5 Programa de Controle de pragas

A.1) De acordo com as Boas Praticas de Fabricagao

As pragas representam um alto risco a seguranga da producdo de hortaligas.
Com isso assim que detectado a presenca de algum tipo de ameacga, deve ser
informado ao gerente e/ou chefe imediato.

Nidificacdo e infestacdo: A disponibilidade da agua predispde a nidificacdo e
infestacao.

As areas internas e seus arredores externos devem ser mantidos limpos e néo
podem ser usados para a manutenc¢éo de lixo, desperdicios e de outros descartes.

Erradicacéo: A infestacdo de pragas deve ser tratada imediatamente apés ser
detectada. O tratamento nao pode afetar adversamente as plantas ou a sua adequagao
para 0 consumo. SO podem ser empregados os produtos aprovados pela legislagao,
nas condi¢cdes especificadas pelo fabricante e por pessoal devidamente treinado.

A.2) Usado na Rancho Grande Hidroponia

A empresa esta totalmente coerente com as regras a cima citadas, pois a
mesma, tem cuidado permanente em observar as plantas, tendo em vista que, um
descuido podera perder a produgao da estufa atacada. As areas internas e externas
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das estufas sdo limpas, com isso nao juntando lixo. No que diz respeito a infestagao
das pragas, a empresa age da seguinte forma:

- Assim que detectada a presenga de algum tipo de praga, a empresa logo aplica
produtos para conter a manifestacao;

- A empresa tem pessoas treinadas para que possam diagnosticar qual é o tipo de
praga existente na plantagao. Os tipos mais freqiientes e conhecidos sao:

v Pulgdes> Existem varios tipos, com diferentes coloragdes, porém o pulgao
verde é o mais disseminado. Sugam a seiva, atacam o0s brotos e a face interior da folha.
As folhas crescem distorcidas. Sao transmissores de viroses. (ARAUJO...1999).

v Trips~> Sao pequenos insetos de aproximadamente 103mm de comprimento, de
coloragdo variada, que possuem asas estreitas e franjadas. Provocam surgimento de
estrias prateadas nas folhas e 0 dobramento de suas bordas para cima, tornando as
folhas coriaceas, isto é, com aparéncia de couro, e quebradi¢cas. S0 transmissores de
viroses. (ARAUJO...1999).

v' Lagartas > A lagarta que mais ataca a cultura da alface cultivada em sistema
hidropdnico é chamada Trichaplusia nii, que apresenta coloragio verde clara e mede
até 30mm de comprimento. (ARAUJO...1999).

4.2 TRANSPORTES
A.1) De acordo com as Boas Praticas de Fabricagao

As unidades de transportes (UT), devem ser projetadas de forma que:
v" N&o contamine o alimento;
v Possam ter efetivamente limpo e, quando necessario, desinfetados.
v" Tenham condicao de protecao efetiva contra contaminagdes necessarias
estabelecidas para o transporte, ou seja, eles tém que ser refrigerado do tipo bau.

A.2) Usados pela Rancho Grande

A empresa n&do obedece estas normas, pois a unidade de transporte utilizado
pela mesma, €& simples, ou seja, s&o 2 caminhonetes: uma C20 e uma D20. Elas sao
lavadas sempre antes de serem carregadas, mais nao protege a verdura totalmente,
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pois s&0 colocadas as caixas e cobertas uma lona grande, ndo impedindo a quentura, e
as vezes levando poeira, podendo assim contaminar os alimentos com alguma bactéria.
A empresa planeja colocar um bau refrigerado no ano de 2006.

4.2.1 Uso e Manutengao
A.1) De acordo com o BPF

As UT, usadas para o transporte de alimentos devem ser mantidos em condigbes
apropriadas de limpeza, reparo e manutengdo. Devem ser desinfetados sempre que
necessario.
A.2) Conforme a Rancho Grande

Neste aspecto a empresa esta totalmente coerente, sdo feitos manutengao,
limpeza e reparo sempre que necessario, a limpeza e feita sempre entre uma carga e
outra, pois quando entregam as verduras pegam as caixas que ficaram no dia anterior,
podendo trazer alguma bactéria do supermercado, entdo antes da pré6xima carga, as
carrocerias do carro sao lavadas.

4.3 INFORMAGCOES SOBRE O PRODUTO E AVISOS AO CONSUMIDOR
A.1) De acordo com o BPF

As informagbes e os avisos aos consumidores sdo importantes para a sua
correta identificagao, transporte, conservagao e uso. Para tanto, deve-se providenciar:
a) Informac¢des sobre o produto
- As embalagens dos produtos devem estar acompanhados ou levar informagdes
adequadas, de forma a permitir a préxima pessoa da cadeia de distribuicdo, manipule e
armazene e use o produto com seguranga e corretamente.
b) Educacao ao consumidor
- Os programas de educacao em saude devem abordar os aspectos gerais de higiene
dos produtos para consumo, principalmente quando esse consumo é direto. Tais
programas devem permitir que os consumidores compreendam a importadncia da
informacdo de qualquer produto e o cumprimento de qualquer instrucdo que
acompanhe os mesmos, incluindo os critérios que devem ser desenvolvidos para a
selecao e compra dos produtos, com base na qualidade e clareza das informagdes que
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os acompanham. Em particular, os consumidores devem estar informados sobre a
relagcido entre o0 controle de tempo e temperatura e outras condigcbes para a
conservacao do produto, de forma a evitar doengas pelo consumo do produto.

C) Avisos e Responsabilidades

< As pessoas que estdo envolvidas com a producdo hidropbnica — embaladores,
beneficiarios e outros — que entram em contato direto ou indireto com o produto
destinado ao consumo humano, devem ser treinados ou instruidos nas praticas de
higiene em niveis que permitam a condugao segura das etapas de producéo dos quais
sdo responsaveis. O treinamento e fundamentaimente importante para qualquer
sistema de higiene de alimentos.

O pessoal relacionado com o beneficiamento devem estar informados e cientes
das Boas Praticas de Fabricagdo, das Boas Praticas de Higiene e do seu papel na
protecdo do produto hidropbnico. Devem ter conhecimento e habilidade para a
condugdo das suas atividades e para minimizar a possibilidade de contaminagao
quimica, fisica e microbidtica no produto.

A.2) Usado pela Rancho Grande

A empresa esta coerente neste aspecto de informagdes sobre o produto e avisos
aos consumidores. A verdura é entregue aos supermercados e chegam ao cliente final,
embalada. Como mostra a figura 12 a seguir .
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FIGURA 12: O PRODUTO DA FORMA QUE CHEGA AO CLIENTE FINAL
FONTE: Hidroponia Rancho Grande

4.4 PROGRAMAS DE TREINAMENTO

Alguns fatores devem ser considerados para alcancar o nivel de treinamento
necessario para as atividades de cultivo, colheita e embalamento:

v" A natureza do produto hidropénico, em particular a sua capacidade de
permitir 0 desenvolvimento e a sobrevivéncia de microrganismos patogénicos e a
producgao de toxinas;

v As tarefas que deve desenvolver e 0s perigos e controles relacionados
com as mesmas;

v As técnicas e formas de processamento do produto hidropénico e de
embalagem dos mesmos, incluindo as possibilidades de contaminagao e
desenvolvimento de microorganismos,

v A extensdo e a natureza do processamento ou preparacao do produto
hidropénico e da criagao;

v" A importancia da correta lavagem das méaos para a seguranga do produto;
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v Qutros treinamentos necessérios, para assegurar 0 conhecimento
atualizado sobre os equipamentos e processos tecnolégicos como, por exemplo,
técnicas especificas de treinamento, programa para aprendizes, etc.

4.4 .1 Instrucdes e supervisdes

Devem ser programadas e realizadas avaliacbes periddicas da efetividade do
treinamento e dos programas institucionais, assim como a supervisdo rotineira das
atividades relacionadas com a criagdo e produto hidropbnico, para assegurar que os
procedimentos e praticas estdo sendo conduzidos com eficiéncia e para verificar a
necessidade de reforgo de treinamento.

Gerentes e supervisores devem ter conhecimento suficiente e necessario dos
principios e praticas de higiene, para serem capazes de julgar riscos potenciais e adotar
as acdes necessarias para remediar as deficiéncias.

A.2) De acordo com a Rancho Grande

A empresa em questdo esta coerente com a norma citada a cima, pois os
funcionarios que trabalham no cultivo, na colheita € no embalamento, sdo devidamente
treinados pelo gerente - diretor da empresa, que tem cursos sobre a técnica de
hidroponia, feitos em Sao Paulo e é engenheiro elétrico.

Quem trabalha no cultivo tem que saber o minimo sobre a tecnologia usada pela
empresa, uma vez que, se uma bomba parar de funcionar e ninguém perceber, corre o
risco de perder tudo da bancada. A empresa usa um sistema automatico, ou seja, as
bombas elas s&o ligadas de 15 em 15 minutos, facilitando o trabalho dos funcionarios,
ficando assim preocupados s6 em: verificar se ha algum cano entupido, ou a falta de
energia, para que possa acionar o gerador.

4.5 BOAS PRATICAS AGRICOLAS NA PRE-COLHEITA
4.5.1 Higiene Ambiental
A.1) De acordo com o BPF

Sempre que possivel, as fontes de contaminacdo pelo ambiente devem ser
identificadas.
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O agricultor deve avaliar o uso anterior do local e os arredores para considerar a

possibilidade de presencas e de perigos.

O uso de defensivos agricolas, fertilizantes quimicos e agua para fins agricolas,
devem ser avaliados. O processo de avaliagao inclui 0 seguinte:

v' Acesso de animais domésticos e selvagens, que possam contaminar o
solo das areas de cultivo, colheita e agua para fins da hidroponia;

v' Defensivos agricolas e os compostos nitrogenados usados na produgéao
agricolas pré-colheita, podem contaminar também aguas superficiais pela chuva,

Quando o uso prévio do solo n&o puder ser identificada ou a avaliagdo da area
para cultura hidropdnica e seus arredores indicarem que existem fontes de perigos
potenciais, 0 local deve ser objeto de analise para 0s contaminantes mais provévelis.
Caso os contaminantes estejam presentes em niveis excessivos, acdes corretivas
devem ser tomadas, antes do uso da area para cultivo.

A .2) Usado pela Rancho Grande

A empresa esta de acordo com a norma citada a cima, pois foi feita uma analise
do terreno quando comprado para saber sobre a agua, coisa mais importante da
técnica hidropbnica, uma vez que a necessidade de um po¢go era enorme, entio,
observaram que a localizagao era apropriada. A area e arejada e ampla.

Quando é suspeitada alguma coisa, o local e o problema e analisado para saber
0 que precisa ser feito e se sera preciso o uso de algum defensivo agricola.

452 Agua para Hidroponia
A.1) De acordo com o BPF

A agua para o preparo de nutrientes e para consumo pela planta deve ser no
minimo, uma agua limpa. As plantas cultivadas por sistema de hidroponia absorvem
nutrientes e agua em proporgcdes variadas, desta forma mudando constantemente a
composicao da solugao de nutrientes re-circulante. Por isto:

v A agua em cultivo hidropdnico deve ser trocada com freqiiéncia e se
reciclada, deve ser tratada para minimizar contaminagdes microbianas e por

substancias quimicas;
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v O sistema de distribuicdo de agua e de solugdo deve ser mantido limpo
para prevenir a contaminacao.

A.2) De acordo com a Rancho Grande

A empresa esta totalmente coerente com a esta norma, pois a mesma como ja
citada na norma anterior possui po¢co, com isso extraindo a agua limpa e pura. A
empresa recicla a agua, durante 1 semana, ou seja, tem pessoas para verificar o PH da
agua todos os dias, no periodo de uma semana.

Todos os sabados a agua e retirada dos tanques e re-aproveitadas para irrigacéo
de capim. No que diz respeito aos tanques, eles sao construidos dentro de um galpao,
onde o mesmo e fechado com portas e janelas, para nao haver perigo de contaminagao,
também via agua da chuva. Conforme mostra a figura 13.

FIGURA 13: ESTRUTURA DE TANQUES PARA MISTURA DE SOLUGCOES
FONTE: Hidroponia Rancho Grande, 2005
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4 6 INSTALACOES FECHADAS RELACIONADAS COM O CULTIVO

A.1) Relacionados ao BPF

Para os cultivos realizados em ambientes fechados, com é o caso da cultura
hidropbnica, as instalagdes devem ser adequadas e ndo podem representar riscos
de contaminagao do produto.

A.2) Rancho Grande

A empresa ndo esta coerente com esta norma, uma vez que o local que é usado
para embalar as verduras é um local aberto, onde tem sol e vento, com isso podendo
muitas vezes contaminar os produtos, o local adequado e um ambiente fechado, onde o
mesmo possua camara fria, locais para a lavagem e secagem das maos e ndo possua
areia.

4.7 HIGIENE, SAUDE PESSOAL E INSTALACOES COM O CULTIVO
A.1) De acordo com o BPF

Deve-se estabelecer programas necessarias para facilitar e manter a higiene e
saude do pessoal que entra em contato direto ou indireto com o produto hidropdnico, de

forma a evitar contaminagdo do mesmo. Os visitantes devem respeitar as mesmas
regras estabelecidas para o pessoal que trabalha na fazenda ou granja.

A.2) De acordo com a Rancho Grande

A empresa ndo estd coerente com essa norma no aspecto de ndo haver
programas para manter e facilitar a higiene do pessoal e visitante. A empresa pensou em
colocar cartazes nos locais da colheita indicando as pessoas a seguir, mais por enquanto
nao fez.

4.7 1 Higiene Pessoal, instalagbes sanitarias e comportamento pessoal

A.1) As instalacOes sanitarias devem estar previstas, para assegurar e manter
um nivel adequado de higiene pessoal do ambiente. Tanto quanto possivel estas
instalacbes devem:

v' Estar localizadas nas proximidades do campo e das instalacdes fechadas, e em
numeros suficiente, considerando o numero de pessoas que trabalham no local;
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v' Estar providas de meios adequados para a lavagem e secagem das maos;
v Ser mantidas sob condigdes de higiene e em bom estado de conservagao.

Os trabalhadores rurais que tem contato com os produtos hidropdnicos, em
especial os que serdo consumidos diretamente, devem manter um padréo de higiene
pessoal adequado. Quando necessario, devem vestir roupas e botas especificas para o
trabalho. Cortes e feridas na superficie do corpo devem estar protegidos por curativos
ou bandagens a prova de agua, sempre e quando n&o for possivel afastar ou substituir
os trabalhadores. A respeito do comportamento pessoal eles devem evitar
comportamentos que possam resultar na contaminagdo do alimento, como: fumar,
espirar, tosir, cuspir, etc., sobre o produto néo protegido.

A.2) Rancho Grande

A empresa esta coerente neste aspecto, tendo em vista que existem banheiros e
armarios no local de trabalho, como também sabdo neutro para a lavagem das maos
antes do contato com os produtos, o banheiro permanece em 6étimo estado de
conservagao e ainda tem uma pessoa para fazer a limpeza neste local diariamente.
Sobre a higiene pessoal a empresa disponibiliza botas e fardas para os seus
funcionarios, além de remédios. Quando é o caso do funcionario precisar aplicar algum
produto quimico, a empresa disponibiliza roupas e mascaras adequadas para 0 nao
contato com o produto.

A Rancho Grande ndo admite os comportamentos do tipo: fumar, espirar, tossir,
cuspir, etc., sobre o produto. Uma vez que, eles tem intervalos para que eles possam
fumar longe da area de trabalho.

4.8 BOAS PRATICAS NA POS-COLHEITA
A.1) De acordo com o BPF

Sobre conservacgao e transporte do campo até a distribuicao, o BPF recomenda que
o produto hidropdnico colhido deve ser transportado até a sua distribuicdo em
condicbes que minimizem a possibilidade de contaminagéo por agentes da natureza
biolégica, quimica e fisica. No minimo deve-se adotar as seguintes Boas Praticas:
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v O veiculo preferencialmente deve ser refrigerado, para que a verdura
hidropdnica nao sofra com o calor,

v Os trabalhadores devem remover tanto quanto possivel a terra de cima
dos veiculos.

No que diz respeito a instalagdes abertas relacionadas com o beneficiamento de
produtos hidropbnicos pds-colheita, deve conter de um suprimento de agua de
preferéncia agua potavel. E o processo deve ser conduzido de forma a ndo permitir a
contamina¢do da verdura. A cada 10 plantas lavadas, a agua deve ser trocada por
outra limpa.

A.2) Rancho Grande

A empresa nao esta adequada a esse requisito, pois a mesma nao possui carro
de transporte adequado, ela faz a distribuicdo em 2 caminhonetes: uma C20 e uma
D20, com a carroceria protegida somente por uma lona grande, com isso podendo
entrar vento, poeira e calor, fazendo com que a planta sofra com isso murchando até
chegar ao seu local de destino que sao os supermercados. Nem todos os dias 0s carros
sd0 lavados, com isso podendo ficar residuo de areia, entre outros.

No que diz respeito a area de lavagem, existe, mais ndo estd adequada, pois a
mesma € aberta sem protecdo da poeira, vento e bactérias. Conforme mostra a figura a
seguir.
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FIGURA 14: AREA DE LAVAGEM E EMBALAGEM
FONTE: Rancho Grande Hidroponia, 2005.
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em consideracao as normas das Boas Praticas de Fabricacio.

Este quadro abaixo € uma sintese de toda a andlise feita na empresa, levando

O QUE A EMPRESA
DEVE FAZER:

EM RELAGCAO A OU
AO...

COMO ELA ESTA?

- A localizagdo deve ser
adequada,

- Sempre que possivel, as
fontes de contaminagdo pelo
ambiente deve ser
identificados

LOCALIZAGAO

- A empresa esta adequada
a esta norma.

- As estruturas devem estar
localizadas em areas cujos
arredores ndo apresentem
riscos nem perigos &
contaminagdo em nivel néo
toleravel. A estufa, deve ser
toda em pvc e deve ter
aproximadamente de 80cm &
1m de distancia do solo, além
de ser coberta com plastico
resistente ao sol e a chuva.

LAYOUT

- A empresa esta adequada
a estd norma. Conforme
mostra a figura 10 e 11.

- Deve-se estabelecer os
programas necesséarios para
facilitar e manter a higiene e
salde do pessoal que entra
em contato direto ou indireto
com o produto hidropénico.

- As instalagbes sanitarias
devem estar previstas, para
assegurar & manter um nivel
adequado de higiene pessoal
e do ambiente, ndo podendo

HIGIENE, SAUDE PESSOAL
E INSTALACOES
SANITARIAS

No que diz respeito a
higiene pessoal a empresa
oferece muitas vantagens aa
trabalhador,

disponibilizando: banheiros;
armarios individuais;
sabonete liquido neutro e
etc. Tudo isso dentro do
local de trabalho. A empresa
também estd coerente pois
trabalha com o0s seus
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e do ambiente, ndo podendo
deixar de ter: estar localizados
nas proximidades do campo;
ser em numero suficiente;
estar providas de meios
adequados para a lavagem e
secagem das méos.

funcionarios  devidamente
uniformizados com mostra
as figuras 12 e 14.

- Os programas de limpeza
devem estar estabelecidos e
devem ser realizados para
assegurar que  qualquer
limpeza  necessaria  esta
sendo conduzida de forma
efetiva e apropriada.

- As recomendacbes gerais
séo; equipamentos e
recipientes reutilizaveis que
entram em contato com o
produto hidropbnico devem
estar limpos, e quando
necessano, desinfetados.

PROGRAMA DE LIMPEZA E
DESINFECGAO

- A empresa esta totaimente
coerente neste aspecto uma
vez que, a empresa tem dias
certos para as limpezas e
desinfecgdes das calhas,
das caixas usadas nos
transportes dos produtos e
nos tanques onde ficam as
solugdes nutritivas.

- As pragas representam um
alto risco a seguranga da
producdo de hortalicas. Por
isso sempre que for detectado
a presenga de algum tipo de
ameaga, deve ser informado
ao gerente e/ou chefe
imediato.

PROGRAMA DE CONTROLE
DE PRAGAS

- A empresa esta totaimente
coerente com esta regra, ou
seja, a mesma tem o
cuidado permanente em
observar as plantas, tendo
em vista que, um descuido
podera perder toda a
produgéo da estufa atacada.

- As unidades de transporte
(UT), devem ser projetadas de
forma que: ndo contaminem o
alimento; possam ser
efetivamente limpo e, quando
necessaro, desinfetados;

tenham condig&o de protec&o

TRANSPORTES

- A empresa ndo obedece
estas normas, pois a
unidade de transporte
utilizada pela mesma, é
simples, ou seja, sdo 2
caminhonetes, elas sé&o
lavadas sempre antes de




efetiva contra contaminagdes
necessarias estabelecidas
para o transporte, ou seja,
eles tem que ser refrigerados
e do tipo bau.

serem carregadas, mais ndo
protege a verdura
totaimente, pois séo
colocadas as caixas e
cobertas com lonas, néo
impedindo a quentura e a
ventania, muitas vezes
levando poeira. Podendo
assim contaminar as
mesmas.




47

5. CONCLUSAO

Nesse trabalho abordou-se varios conceitos sobre: qualidade, processos,
hidroponia e boas praticas de fabricagcdo, dentre eles 0 que mais me chamou atengéo
foi o de Davis, Aquilano e Chase (2001), que diz que “a qualidade pode ser dividida em
duas categorias: qualidade do produto e qualidade do processo. Eles frizam que a
qualidade de um produto consiste em enfocar as exigéncias dos clientes, ou seja, o
produto tem que conter tudo que os clientes necessitam, ja a qualidade do processo é
produzir produtos livres de erros”.

Ao término desse estudo ficou mais do que comprovado, que se a empresa
néo tiver uma qualidade em seus processos, conseqientemente os seus produtos nao
sairdo da maneira desejada, principalmente na técnica de hidroponia, uma vez que
sempre que ocorre erro o prejuizo é enorme, pois quando acontece um erro nunca é
em uma planta s6, e sim em uma bancada de no minimo 3.000 plantas.

Tendo os conceito de qualidade, processos, hidroponia e boas praticas de
fabricagdo em mente, foi feita uma pesquisa descritiva, dentro da empresa Rancho
Grande Hidroponia, onde foi encontrado varios pontos negativos, 0s que me chamaram
mais atengao foram:

- O ambiente para embalagens das plantas em um local inadequado levando
poeira e calor.

2> O transporte das verduras que € inadequado, devido o transporte ser
aberto, pois as verduras deveriam ser transportadas em carros fechados do tipo bau e
refrigerados.

Percebeu-se também que a empresa saiu na frente em comparagao as outras,
tendo em vista que o cultivo hidropénico por si s6, ja € um requisito de qualidade, pois
o mesmo utiliza uma tecnologia de ponta, ndo tem contato com solo, com isso
diminuindo bastante o perigo da contaminacdo de varios agentes predominantes no
solo.

As verduras hidropdnicas estdo cada vez mais ganhando clientes no mercado,
pois 0s mesmos ja estdo sendo reconhecidos, pela a tecnologia usada.
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ANEXOS



ANEXO A — INFORMAGCAO NUTRICIONAL DA ALFACE - CRESPO
Por porgao de 70g (2 colheres de sopa).

Quantidade por porgao % VD (%)
Valor Cal6rico 10Kcal 0%
Carboidratos 109 0%
Proteinas 109 0%
Gorduras Totais 0g 0%
Gorduras Saturadas 0g 0%
Colesterol 0mg 0%
Fibra alimentar 10g 0%
Calcio 13,2 mg 2%
Ferro 0,3 mg 3%
Sbdio 0mg 0%

(*) Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.500 calorias.

INFORMACAO NUTRICIONAL DA RUCULA
Por porcao de 70g (2 colheres de sopa).

Quantidade por por¢ao % VD (*)
Valor Calérico 10Kcal 0%
Carboidratos 109 0%
Proteinas 109 2%
Gorduras Totais Og 0%
Gorduras Saturadas nd Nd
Colesterol 0 mg 0%
Fibra alimentar 109 3%
Caicio 126,0 mg 16%
Ferro 2,2mg 16%
Sddio 0 mg 0%

(*) Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.500 calorias.
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ANEXO B - PORTARIA N° 368, DE 4 DE SETEMBRO DE 1997

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA E DO ABSTECIMENTO, no uso da
atribuicdo que lhe confere o art. 87, paragrafo unico, inciso i, da Constituicdo, e nos
termos do disposto no regulamento da inspe¢ao Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal, aprovado pelo Decreto N.° 30.691, de 29 de margo de 1952, e
Considerando a resolugdo MERCOSUL GMC, N.° 80/96, que aprovou o regulamento
Técnico sobre as Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Préticas de Fabricagdo
para estabelecimento Elaboradores/Industrializadores de Alimentos;

Considerando a necessidade de padronizar 0s processos de elabora¢dao dos produtos
de origem animal, resolve:

Art. 1° Aprovar o regulamento Técnico sobre as Condigdes Higiénico-Sanitarias e de
Boas Préticas de fabricagdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializados de
Alimentos.

Art. 2° O Regulamento Técnico sobre Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas
Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de
Alimentos, aprovado por esta Portaria, estara disponivel na Coordenagdo de
Informagdo Documental Agricola, da Secretaria do desenvolvimento Rural do Ministério
da Agricultura e do Abastecimento.

Art. 3° Esta Portaria entre em vigor sessenta dias apds a sua publicagéo.

OBJETIVOS E AMBITO DE APLICAGAO

1.1. Objetivo

O presente Regulamento estabelece os requisitos gerais (essenciais) de higiene e de
boas praticas de elaboragdo para alimentos elaborados/industrializados para o
consumo humano.

1.2. Ambito De Aplicagdo: O presente Regulamento se aplica, onde couber, a toda
pessoa fisica ou juridica que possue pelo menos um estabelecimento no qual se
realizem algumas das seguintes atividades:

elaboragao/industrializac&o, fracionamento, armazenamento e transporte de alimentos
destinados ao comércio nacional e internacional.
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O atendimento a esses requisitos gerais ndo excetua cumprimento de outros
regulamentos especificos relacionados aquelas atividades que venham ser
determinadas, segundo os critérios estabelecidos no Pais.

DEFINICOES

Para os efeitos deste regulamento, se define:

2.1. Estabelecimento de Alimentos Elaborados/Industrializados: é o espaco delimitado
que compreende o local e a area que o circunda, onde se efetiva um conjunto de
operacdes e processos que tem como finalidade a obten¢do de um alimento elaborado,
assim como o armazenamento e transporte de alimentos e/ou matéria prima.

2.2. Manipulacdo de Alimentos: sdo as operagdes que se efetuam sobre a matéria
prima até o produto terminado, em qualquer etapa do seu processamento,
armazenamento e transporte.

2.3. Elaboragéo de Alimentos: € o conjunto de todas as operagdes e processos
praticados para obtencao de um alimento terminado.

2.4. Francionamento de Alimentos: sao as operagdes pelas quais se fraciona um
alimento sem modificar sua composi¢ao original.

2.5. Armazenamento: é o conjunto de tarefas e requisitos para a correta conservagcao
de insumos e produtos terminados.

2.6. Boas Praticas de Elaboragao: sao os procedimentos necessarios para a obtengao
de alimentos indcuos e saudaveis e sdos:

2.7. Organismo Competente: € o organismo oficial ou oficialmente reconhecido ao qual
o Governo autorga faculdades legais para exercer suas fungdes.

2.8. Adequado: entende-se como suficiente para alcancgar o fim que se aimeja

2.9. Limpeza: é a eliminagdo de terra, restos de alimentos, pé ou outras matérias
indesejaveis.

2.10. Contaminagado: entende-se como a presenca de substancias ou agentes
estranhos de origem bioldgica, quimica ou fisica, que se considere como nociva ou hao
para a saude humana.
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2.11. Desinfecgao: € a redugao, por intermédio de agentes quimicos ou métodos fisicos
adequados, do numero de microorganismos no prédio, instalacdes, maquinaria e
utensilios, a um nivel que impega a contaminacao do alimento que se elabora.

PRINCIPIOS GERAIS HIGIENICOS-SANITARIOS DAS MATERIAS PRIMAS PARA
ELIMENTOS ELABORADOS/INDUSTRIALIZADOS

OBJETIVO: estabelecer os principios gerais para a recep¢dao de matérias primas
destinadas a producdo de alimentos elaborados/industrializados, que assegurem
qualidade suficiente para nao oferecer riscos a satude humana.

3.1. Area de Procedéncia das Matérias Primas

3.1.1. Areas inadequadas de producao, criagdo, extragao, cultivo e colheita: ndo devem
ser produzido, cultivados, nem colhidos ou extraidos alimentos ou crias de animais
destinados a alimentagdo humana em areas onde a presengca de substancias
potencialmente nocivas possam provocar a contaminagdo desses alimentos ou seus
derivados em niveis que representem risco para a saude.

3.1.2. Protegao contra a contaminagao com residuos/sujidades: as matérias primas
alimenticias devem ser protegidas contra a contaminagao por sujidades ou residuos de
origem animal, de origem doméstica, industrial e agricola, cuja presenga possa alcangar
niveis que representem risco para a saude.

3.1.3. Protecao contra a contaminagao pela agua: ndo se devem cultivar, produzir nem
extrair alimentos ou crias de animais destinados a alimentag¢ao humana, em area onde
a agua nos diversos processos produtivos possa constituir, por intermédio dos
alimentos risco para a saude do consumidor.

3.1.4. Controle de pragas e enfermidades: as medidas de controle, que compreendem o
tratamento com agentes quimicos, biolégicos ou fisicos, devem ser aplicados somente
sob a supervisdo direta do pessoal que conhega os perigos potenciais que representam
para a saude.

Tais medidas s6 devem ser aplicadas de conformidade com as recomendagdes do
organismo oficial competente.

3.2. Colheita, produgao, extracao e rotina de trabalho.
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3.2.1. Os métodos e procedimentos para colheita, produgio é rotina de trabalho devem
ser higiénicos, sem constituir perigo para a satde, nem provocar a contaminacao dos
produtos.

3.2.2. Equipamentos e recipientes: os equipamentos e recipientes utilizados nos
diversos processos produtivos ndo deverao constituir risco para a satide.

Os recipientes que séo reutilizados devem ser feitos de material que permita a limpeza
a desinfegdo completas. Aqueles que foram usados com matérias toéxicas ndo devem
ser utilizados posteriormente para alimentos ou ingredientes alimentares.

3.2.3. Remocdo de matérias primas inadequadas: as matérias primas que sao
inadequadas para consumo humano devem ser separadas durante 0s processos
produtivos, de maneira a evitar-se a contaminagao dos alimentos.

Deverao ser eliminadas de modo a nao contaminar os alimentos, matérias primas, agua
e meio ambiente.

3.2.4. Protegao contra a contaminagao das matérias primas e danos a salde publica:
devem ser tomadas precaugdes adequadas para evitar a contaminagdo quimicas,
fisicas ou microbiologicas ou por outras substéncias indesejaveis. Além disso, medidas
devem ser tomadas com relagdo a prevengao de possiveis danos.

3.3. Armazenamento no local de produgao: as matérias primas devem ser armazenadas
em condigbes que garantam a protecéo contra a contaminagao e reduzam ao minimo
os danos e deterioragbes.

3.4. Transporte

3.4.1. Meios de transporte: 0s meios para transportar alimentos colhidos, transformados
ou semi-processados dos locais de produgdo ou armazenamento devem ser adequados
para a finalidade a que se destinam e construidos de materiais que permitam a limpeza,
desinfecao e desinfestacao faceis e completas.

3.4.2. Procedimentos de manipulagdo: os procedimentos de manipulagdo devem ser
tais que impegcam a contaminagao dos materiais.

CONDICOES  HIGIENICO - SANITARIO DOS  ESTABELECIMENTOS
ELABORADORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS
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OBJETIVO: estabelecer os requisitos gerais (essenciais) e de boas praticas de
elaboracdao a que deve atender todo estabelecimento que pretenda obter alimentos
aptos para o consumo humano.

Sobre 0s requisitos gerais de estabelecimentos elaboradores/industrializadores de
alimentos.

4.1. Das Instalacbes

4.1.1. Localizagao: os estabelecimento deverao estar situados, preferivelmente, em
zonas isentas de odores indesejaveis, fumaga, poeira e outros contaminantes, e que
nao estejam expostas a inundagoes.

4.1.2. Vias de transito interno: as vias e areas utilizadas pelo estabelecimento, que se
encontram dentro do seu limite perimetral, deverao ter uma superficie compacta e/ou
pavimentada, apta para o trafego de veiculos. Devem possuir escoamento adequado,
assim como meios que permitam a sua limpeza.

4.1.3. Aprovacao de projetos de prédios e instalagdes:

4.1.3.1. Os prédios e instalagbes deverao ser de construgdo sélida e sanitariamente
adequada. Todos os materiais usados na construcdo e na manutencao deverdo ser de
natureza que nao transmitam nenhuma substancia indesejavel ao alimento.

4.1.3.2. Para a aprovagao dos projetos se devera ter em conta a disponibilidade de
espacos suficientes a realizacao, de modo satisfatorio, de todas as operagdes.

4.1.3.3. O fluxograma devera permitir uma limpeza facil e adequada, e facilitar a devida
inspecdo da higiene do alimento.

4.1.3.4. os prédios e instalagcdes deverao ser de tal maneira que impegam a entrada ou
abrigo de insetos, roedores e/ou pragas e de contaminantes ambientais, tais como
fumaga, poeira, vapor e outros.

4.1.3.5. os prédios e instalagbes deverao ser de tal maneira que permitam separar, por
dependéncia, diviséria e outros meios eficazes, as operagdes susceptiveis de causar
contaminagéao cruzada.

4.1.3.6. Os prédios e instalagcdes deverao garantir que as operagdes possam realizar-se
nas condi¢des ideais de higiene, desde a chegada da matéria prima até a obtengdo do
produto final assegurando, ainda, condicdes apropriadas para o0 processo de
elaboragéo e para o produto final.
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4.1.3.7. Nas areas de manipulagdo de alimentos.

Os pisos deverdo ser de materiais resistentes ao impacto, impermeaveis, lavaveis a
antiderrapantes n&o podendo apresentar rachaduras, e devem facilitar a limpeza e a
desinfeccdo. Os liquidos deverao escorrer para os ralos (sifonados ou similares),
impedindo a acumulagéo nos pisos.

As paredes deverao ser construidas e revestidas com materiais ndo absorventes e
lavaveis e apresentar cor clara. Até uma altura apropriada para as operacdes deverdo
ser lisas, sem fendas, e faceis de limpar e desinfetar. Os angulos entre as paredes
entre as paredes e 0s pisos, e entre as paredes e os tetos ou forros, deverdo ser de
facil limpeza. Nos projetos deve-se indicar a altura da faixa que sera impermeavel.

Os tetos ou forros deverao estar construidos e/ou acabados de modo que se impe¢a a
acumulacéo de sujidade e se reduza ao minimo a condensagao e a formacao de mofo.
Devem, ainda, ser faceis de limpar.

As janelas e outras aberturas deverao ser construidas de forma a evitar 0 acumulo de
sujidades; aquelas que se comuniquem com o exterior deverdo estar providas de
protecdo contra insetos. As protecdes deverdo ser de facil impeza e boa conservacgéo.
As portas deverao ser de material nao absorvente e de facil limpeza.

As escadas, montacargas e estruturas auxiliares, como plataformas, escadas de mao e
rampas deverdo estar localizadas e construidas de forma a ndo causarem
contaminacgao.

4.1.3.8. Nas areas de manipulacdo dos alimentos todas as estruturas e acessorios
elevados deveréo estar instalados de maneira que se evite a contaminac¢ao direta dos
alimentos, da matéria prima e do material de embalagem por intermédio da
condensacao e bem como dificuldades nas operagbes de limpeza.

4.1.3.9. Os alojamentos, lavados, vestuarios, sanitarios e banheiros do pessoal auxiliar
do estabelecimento deveréo estar completamente separados das areas de manipulagéo
de alimentos, sem acesso direto a nenhuma comunicag¢ao com estas.

4.1.3.10. Os insumos, matérias primas e produtos finais deverdo ser depositados sobre
estrados de madeira ou similares, separados das paredes para permitir a correta
higienizagao da area.
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41.3.11. Devera ser evitado o uso de materiais que dificultem a limpeza e a
desinfecgdo adequadas, por exemplo, a madeira a menos que a tecnologia empregada
tome imprescindivel 0 seu uso, e nao constitua uma fonte de contaminacéo.

4.1.3.12. Abastecimento de agua

4.1.3.12.1. Devera dispor de um abundante abastecimento de agua potavel, com
pressao adequada e temperatura conveniente, um apropriado sistema de distribuicéo e
adequada prote¢ao contra a contaminacgao.

Em caso de necessidade de armazenamento, dever-se-4 dispor de instalagdes
apropriadas e nas condigbes indicadas anteriormente. Neste caso & imprescindivel um
controle freqlente da potabilidade da referida agua.

413.122. O 6rgédo governamental competente podera admitir variagbes das
especificagcdes quimicas e fisico-quimicas diferentes das estabelecidas quando a
composicdo da agua for uma caracteristica regional e sempre que ndo se comprometa
a inocuidade do produto e a sua saude publica.

4.1.3.12.3. O vapor e o gelo utilizados em contato direto com os alimentos ou com as
superficies que entrem em contato com estes deverdo conter substancias que cause
perigo a saude ou possa contaminar o alimento.

4.1.3.12.4. A 4gua nao potavel utilizada na produgdo de vapor, refrigeragdo, combate a
incéndios e outros propoésitos correlatos ndo relacionados com alimentos deverdo ser
transportados por tubulagdes complemente separadas de preferéncia identificadas por
cores, sem que haja nenhuma conexao transversal nem sifonada, refluxos ou qualquer
outro recurso técnico que as comuniquem com as tabulagbes que conduzem a agua
potavel.

4.1.3.13. Evacuagdo de efluentes e aguas residuais: os estabelecimentos deverdo
dispor de um sistema eficaz de e evacuagao de efluentes e aguas residuais, o qual
devera ser mantido, a todo o momento em bom estado de funcionamento. Todos os
condutos de evacuagdo (incluido o encanamento de despejo das aguas) deverdo ser
suficientemente grandes para suportar cargas maximas e deverdo ser construidas de
maneira que se evite a contaminagao do abastecimento de agua potavel.

4.1.3.14. Vestiarios, sanitarios e banheiros: todos os estabelecimentos deveréo dispor
de vestudrios, sanitdrios e banheiros adequados, convenientemente situados,



garantindo a eliminag&o higiénica das aguas residuais. Estes locais deverdo estar bem
iluminados ventilados e nao poderao ter comunicagado direta com as &areas onde 0s
alimentos sdo manipulados. Junto aos sanitarios e localizadas de tal maneira que o
pessoal tenha que passar junto a elas quando retomar em area de manipulacido devem
existir pias com agua fria ou fria e quente, providas de elementos adequados a lavagem
das maos e meios higiénicos conveniente para seca-las. Nao se permitirda o uso de
toalhas de pano. No caso do uso de toalhas de papel devera haver, em numero
suficiente, porta-toalhas e recipientes coletores.

Deverao ser colocados avisos nos quais se indique que o pessoal deve lavar as maos
depois de usar as mencionadas dependéncias.

4.1.3.15. Instalagbes para a lavagem das maos em dependéncias de fabricagdo:
deverao ser previstas instalagdes adequadas e convenientemente localizadas para a
lavagem e secagem das maos sempre que assim o exija a natureza das operagées.
Nos casos em que se manipulem substancias contaminadas, ou quando o tipo de tarefa
requeira uma desinfec¢ao adicional a lavagem, deverao existir também instalagcdes para
a desinfecgao das maos. Devera dispor-se de agua fria ou fria e quente, assim como de
elementos adequados para a limpeza das maos. Devera haver um meio higiénico
apropriado para secagem das maos. Nao sera permitido o uso de toalhas de tecido. No
caso do uso de toalhas de papel, devera haver, em numero suficiente, porta-toalhas e
recipientes coletores. As instalacées deverao estar providas de tubula¢gdes devidamente
sifonadas que levem as aguas residuais aos condutos de escoamento.

4.1.3.16. Instalacbes de limpeza e desinfecgdo: quando for o caso, deverdo existir
instalacbes adequadas para a limpeza e desinfecgao dos utensilios e equipamentos de
trabalho. Estas instalagdes deverao ser construidas com materiais resistentes a
corroséo, que possam ser limpos com facilidade e deveréo, ainda, estar providas de
meios adequados para o fornecimento de agua fria ou fria e quente em quantidade
suficiente.

4.1.3.17. lluminagéo e instalagio elétricas: as dependéncias industriais deverdo dispor
de iluminagdo natural e/ou artificial que possibilitem a realizacdo das tarefas e ndo
comprometem a higiene dos alimentos. As fontes de luz artificial que estejam
suspensas ou aplicadas e que se encontrem sobre a area de manipulacdo de
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alimentos, em qualquer das fases e produ¢do, devem ser de tipo indécuo e estar
protegidas contra rompimentos. A ilumina¢ao nao deve alterar as cores. As instalacdes
elétricas deverdo ser embutidas ou aparentes e, neste caso, esta perfeitamente
recobertas por canos isolantes e apoiadas nas paredes e tetos, ndo permitindo cabos
pendurados sobre as areas de manipulagdo de alimentos. O érgdo competente podera
autorizar outra forma e a modificacdo das instalagcdes aqui descritas, quando assim se
justifique.

4.1.3.18. Ventilagao: torna-se necessario que exista uma ventilagdo suficiente para
evitar o calor excessivo, a condensagdo de vapor, a acumulacdo de po, para eliminar o
ar contaminado. A corrente de ar nunca deve fluir de uma zona suja para uma zona
limpa. As aberturas que permitem a ventilagdo (janelas, portas etc.) deverdo ser
dotadas de dispositivos que protejam contra a entrada de agentes contaminantes.
4.1.3.19. Armazenamento de residuo e materiais nao comestiveis: deverdo existir meios
para 0 armazenamento dos residuos e materiais ndo comestiveis, antes de sua
eliminacéo pelo estabelecimento, de forma que se impe¢a a presen¢a de pragas nos
residuos de matérias ndo comestiveis e se evite a contaminagdo das matérias primas
do alimento, da agua potavel, do equipamento, dos prédios e vias internas de acesso.
4.1.3.20. Devolugéo de Produtos: no caso de devolugao de produtos, estes deverao ser
colocados em setores separados e destinados a finalidade até que se estabeleca seu
destino.

4.1.4. Equipamentos e Utensilios

4.1.4.1. Materiais: Todos 0s equipamentos e utensilios nas areas de manipulagéo de
alimentos, que possam entrar em contato com estes, devem ser de materiais que nao
transmitam substancias toxicas, odores nem sabores, e sejam nao absorventes e
resistentes a corrosdao e capazes de resistir a repetidas operacbdes de limpeza e
desinfecgdo. As superficies deverao ser lisas e estar isentas de imperfeigdes (fendas,
amassaduras etc.) que possam comprometer a higiene dos alimentos ou sejam fontes
de contaminacdo. Deve ser evitado 0 uso de madeira e outros materiais que nao se
possa limpar e desinfetar adequadamente, a menos que ndo tenha certeza de seu
emprego néo sera uma fonte de contaminagéo. Devera ser evitado o uso de diferentes
materiais com a finalidade de evitar corroséao por contato.
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4.1.4.2. Desenho Construcao

4.1.4.2.1. Todos os equipamentos e utensilios deverao estar desenhados e construidos
de modo que assegurem a higiene e permita uma facil e completa limpeza e
desinfeccdo e, quando possivel, deverdo ser visiveis, para facilitar a inspe¢do. Os
equipamentos fixos deverédo ser instalados de modo que permitam facil acesso e uma
limpeza profunda, além do que deverdo ser usados, exclusivamente, para as
finalidades sugeridas pelo formato que apresentam.

41422 Os recipientes para matérias ndo comestiveis e residuos deverdo estar
construidos de metal ou qualquer outro material ndo absorvente e resistente, que
facilite a limpeza e eliminacdo do conteldo, e suas estruturas e vedagdes terdo de
garantir que ndo ocorram perdas nem emanag¢des. Os equipamentos e utensilios
empregados para matérias nao comestiveis ou residuos deverao ser marcados com a
indicacao do seu uso € nao poderao ser usados para produtos comestiveis.

4.1.4.3. Todos os locais refrigerados deverado estar providos de um termdémetro de
maxima e minima ou de dispositivos de registro da temperatura, para assegurar a
uniformidade da temperatura na conservagdo das matérias primas dos produtos e
durante os processos industriais.

Sobre as Boas Praticas de Fabricacdo em estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores.

ESTABELECIMENTO - REQUISITOS DE HIGIENE (SANEAMENTO DOS
ESTABELECIMENTOS)

5.1. Conservacao: os prédios, equipamentos e utensilios, assim como todas as demais
instalacoes do estabelecimento, incluidos os condutos de escoamento das aguas
deverdo ser mantidos em bom estado de conservagao e funcionamento. Na medida do
possivel, as salas deverado estar isentas de vapor, poeira, fumaga e acumulos de agua.
5.2. Limpeza e Desinfecgao

5.2.1. Todos os produtos de limpeza e desinfecgdo deverdao ter seu uso aprovado
previamente pelo controle da empresa, identificados e guardados em local adequado,
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fora das areas de manipulagéo de alimentos. Ademais deverdo ter uso autorizado pelos
demais 6rgaos componentes.

5.2.2. Para impedir a contaminagao dos alimentos, toda area de manipulagcdo de
alimentos, os equipamentos e utensilios, deverdao ser limpos com a freqiiéncia
necessaria e desinfetados sempre que as circunstancias assim o exijam.

Deve-se dispor de recipientes adequados, em numero e capacidade, necessarios para
depoésitos de dejetos e/ou materiais ndo comestiveis.

5.2.3. Devem ser tomadas precaugdes adequadas para impedir a contamina¢ao dos
alimentos quando as dependéncias os equipamentos e utensilios forem limpos ou
desinfetados com agua e detergentes, ou com desinfetantes ou solu¢des destes.

Os detergentes e desinfetantes devem ser convenientes para o fim pretendido, devendo
ser aprovados pelo organismo oficial competente os residuos destes agentes que
permanegam em superficies susceptiveis de entrar em contato com alimentos, devem
ser eliminados mediante lavagem minuciosa, com agua potavel antes que as areas e 0s
equipamentos voltem a ser utilizados para a manipulagao de alimentos.

Deverao ser tomadas precau¢bes adequadas: em termos de limpeza e desinfec¢do,
quando se realizarem operagbes de manutencdo geral e/ou especifica em qualquer
local do estabelecimento, equipamentos, utensilios ou qualquer elemento que possa
contaminar o alimento.

5.2.4. Imediatamente apds o término da jornada de trabalho, ou quantas vezes seja
necessario, deverao ser rigorosamente limpos o chao, incluidos os condutos de
escoamento de agua, as estruturas de apoio e as paredes das areas de manipulagado
de alimentos.

5.2.5. Os vestiarios, sanitarios e banheiros deverao estar permanentemente limpos.
5.2.6. As vias de acesso e 0s patios que fazem parte da area industrial deverdo estar
permanentemente limpos.

5.3. Programa de higiene e desinfec¢do: cada estabelecimento devera assegurar sua
limpeza e desinfeccdo. Nao deverdo ser utilizadas nos procedimentos de higiene
substancias odorizantes e/ou desodorizantes, em qualquer de suas formas, nas areas
de manipulagao dos alimentos, com objetivo de evitar a contaminagéo pelos mesmos e
dissimulacao dos odores.
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O pessoal deve ter conhecimento da importancia da contaminacéo e dos riscos que
causam, devendo estar bem capacitado em técnicas de limpeza.

5.4. Subprodutos: os subprodutos deverdo ser armazenados de maneira adequada e
aqueles subprodutos resultantes da elaboragdo eu sejam veiculos de contaminagéo
deveréo ser retirados das &reas de trabalho quantas vezes seja necessario.

5.5. Manipulagdo, Armazenamento e Eliminacdo de Residuos: o material de residuos
devera ser manipulado de forma que se evite a contaminacdo dos alimentos e/ou da
agua potavel.

Deve-se ter especial cuidado em impedir 0 acesso das pragas e residuos. Os residuos
deverao ser retirados das areas de manipulagdo de alimentos e de outras areas de
trabalho, todas as vezes que seja necessario e, pelo menos uma vez por dia.
Imediatamente depois de retirada dos residuos dos recipientes utilizados para o
armazenamento, todos 0s equipamentos que tenham com eles entrado em contato
deverao ser limpos e desinfetados.

A area de armazenamento de residuos devera, ainda assim, ser limpa e desinfectada.
5.6. Proibicao de animais domésticos: devera ser impedida a entrada de animais em
todos os locais onde se encontrem matérias primas, material de envase, alimentos
terminados ou em qualquer das etapas de industrializagdo.

5.7. Sistema de combate as pragas

5.7.1. Devera ser aplicado um programa eficaz e continuo de combate as pragas. Os
estabelecimentos e as areas circundantes deverao ser inspecionada periodicamente de
forma a diminuir ao minimo os riscos de contaminagao.

5.7.2. Em caso de alguma praga invadir os estabelecimentos deverdo ser adotados
medidas de erradicagdo. As medidas de controle de combate, que comprendem o
tratamento com agentes quimicos e/ou biolégicos autorizados, e fisicos, sé poderado ser
aplicadas sob supervisdo direta de pessoas que conhegam profundamente os riscos
que estes agentes podem trazer para a saude, especialmente se estes agentes podem
trazer para a saude, especialmente se estes riscos originarem-se dos residuos retidos
no produto.

5.7.3. Somente deverao ser empregados praguicidas se nao for possivel aplicar-se com
eficacia outras medidas de precaucgao.
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Antes de aplicacdo de praguicidas se devera ter o cuidado de proteger todos os
alimentos, equipamentos e utensilios contra a contaminacdo. Apés a aplicagdo dos
praguicidas autorizados deverdo ser limpos minuciosamente, 0 equipamento e o0s
utensilios contaminados, a fim de que, antes de serem novamente utilizados sejam
eliminados todos os residuos.

5.8. Armazenamento de Substancias Perigosas:

5.8.1. Os praguicidas solventes ou outras substancias téxicas que possam representar
risco para a saude deverao ser etiquetados adequadamente com rétulo no qual se
informe sobre a toxidade e emprego. Estes produtos deverdo ser armazenados em
salas separadas ou armarios, com chave, especialmente destinado a finalidade, e s6
poderdo ser distribuidos e manipulados por pessoal autorizado e devidamente treinado,
ou por outras pessoas desde que sob supervisdo de pessoal competente. Devera ser
evitada a contaminagao de alimentos.

5.8.2. Salvo quando for necessario para a higiene ou elabora¢do, ndo de devera utilizar
Ou armazenar na area de manipulagdo de alimentos, nenhuma substancia que possa
contamina-lo.

5.9. Roupa e Objetos Pessoais: ndo deverao ser depositados roupas nem objetos
pessoais nas areas de manipulagéo de alimentos.

HIGIENE PESSOAL E REQUISITOS SANITARIOS

6.1. Ensinamento de higiene: a diregdo do estabelecimento devera tomar medidas para
que todas as pessoas que manipule alimentos recebam instru¢do adequada e continua
em matéria de manipulagdo higiénica dos alimentos e higiene pessoal, a fim de que
saibam adotar as precaug¢des necessarias para evitar a contaminacdo dos alimentos.
Tal instrugao devera contemplar as partes pertinentes do presente Regulamento.

6.2. Condicbes de saude: as pessoas que se saiba ou se suspeite que padecem de
alguma enfermidade ou mal que provavelmente possa transmitir-se por intermédio dos
alimentos ou sejam portadores, ndo poderdo em nenhuma area de manipulagdo ou
operacdo de alimentos se existir a possibilidade de contaminacdo dos mesmos.
Qualquer pessoa que esteja afetada deve comunicar imediatamente a Direcdo do
estabelecimento que esta enferma.



As pessoas que matém contato com os alimentos durante seu trabalho devem
submeter-se aos exames médicos por intermédio dos érgdos competentes de saide
antes do seu ingresso e, depois periodicamente. Também devera ser efetuado exame
medico nos trabalhadores em outras ocasides, quando existam razdes clinicas ou
epidemiolégicas.

6.3. Doengas contagiosas: a Diregdo tomara as medidas necessarias para que nao se
permita a nenhuma pessoa que se saiba, ou se suspeite que padece ou é agente de
uma doenga susceptivel de transmitir-se aos alimentos, ou seja portadora de feridas
infectadas, infecgdes cultdneas, chagas ou diarréia, trabalhar, sob nenhum pretexto, em
qualquer area de manipulacdo de alimentos ou onde haja possibilidade de que esta
pessoa possa contaminar direto ou indiretamente os alimentos com microorganismos
patogénicos até que o médico lhe de alta. Qualquer pessoa que se encontra nestas
condicbes deve comunicar imediatamente a Direcdo do estabelecimento seu estado
fisico.

6.4. Ferimentos: nenhuma pessoa portadora de ferimentos poderd continuar
manipulando alimentos ou ...superficias em contatos com alimentos, até que se
determine sua reincorporag¢ao por determinagao profissional.

6.5. Lavagem das maos: toda pessoa que trabalhe em area de manipulagdo, devera
lavar as maos de maneira freqiiente e cuidadosa e em agua fria ou fria e quente
potavel. As maos deverdo ser lavadas antes do inicio do trabalho, imediatamente
depois de lavrar os sanitarios. Apés manipulagédo de material contaminado, e sempre
que seja necessario. Devera lavar-se e desinfetar-se as maos imediatamente depois de
haver manipulado qualquer material contaminante que possa transmitir enfermidades.
Deverdo ser colocados avisos que indiquem a obrigacao de lavar-se as méaos. Devera
ser realizado controle adequado para garantir o cumprimento destes exigéncias.

6.6. Higiene Pessoal: toda pessoa que esteja de servico em uma area de manipulagdo
de alimentos deverad manter-se em apurada higiene pessoal, em todas as etapas dos
trabalhos. Devera manter-se uniformizado protegido, calgado adequadamente e com 0s
cabelos cobertos. Todos os elementos do uniforme deverdo ser lavaveis, amenos que
sejam descartaveis, e manter-se limpos, de acordo com a natureza dos trabalhos
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desenhados. Durante a manipulagdo das matérias primas e dos alimentos, devem ser
retirados todo e qualquer objeto de adorno como anéis, pulseiras e similares.

6.7. Conduta Pessoal: nas areas onde sejam manipulados alimentos devera ser
proibido todo ato que possa originar uma contaminagdo dos alimentos, como comer,
fumar, cuspir ou outras praticas anti-higiénicas.

6.8. Luvas : se para manipular certos alimentos, forem usadas luvas estas deverdo ser
mantidas em prefeitas condi¢cdes de limpeza e higiene . O uso das luvas néo dispensa o
operario de lavar as maos cuidadosamente.

6.9. Visitantes: consideram-se como visitantes todas as pessoas nao pertencentes as
areas ou setores onde se manipulem alimentos. Serdo tomadas precaucbes para
impedir que os visitantes contaminem os alimentos nas &reas onde estes sao
manipulados. As precaugées podem incluir o uso de roupas protetoras. Os visitantes
devem cumprir as disposicdes recomendadas no item 5.6, 6.3, 6.4 e 6.7 do presente
Regulamento.

6.10. Supervisdo: as responsabilidades do cumprimento por parte de todo o pessoal,
com respeito aos requisitos assinalados nas secgbes 6.1 a 6.9 é de responsabilidade,
especifica dos supervisores competentes.

REQUISITOS DE HIGIENE NA ELABORAGAO

7.1. Requisitos aplicaveis a matéria prima

7.1.1. O estabelecimento ndo deve aceitar nenhuma matéria prima ou ingrediente que
contenha parasitas microorganismos ou substancias toxicas, decompostas ou
estranhas que ndo possam ser reduzidas a niveis aceitaveis, pelos procedimentos
normais e/ou preparagao ou elaboragao.

7.1.2. As matérias primas ou ingredientes deverao ser inspecionados e classificados
antes de seguirem para a linha de fabricagdo/elaboragdo, e se necessario deverao
passar por controles laboratoriais. Na elaboragao s6 deverao utilizar-se matérias primas
ou ingredientes limpos e em boas condigées.

7.1.3. As matérias primas ou ingredientes armazenados nas dependéncias do
estabelecimento deverdo ser mantidos em condigdes que evitem a sua deterioracao,
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proteja os contra a contaminacao e reduza as perdas ao minimo. Devera se assegurar
a adequada rotatividade dos estoques de matérias primas e ingredientes.

7.2. Prevengdo da Contaminacéo Cruzada

7.2.1. Deverao ser tomas medidas eficazes para evitar a contaminacdo do material
alimenticio por contato direto ou indireto com o material contaminado, que se encontre
nas fases iniciais do processamento.

7.2.2. As pessoas que manipulem matérias primas ou produtos semi-elaborados e que
apresentem o risco de contaminar o produto acabado, ndo devem entrar em contato
com nenhum produto acabado enquanto nao tenham trocado a roupa de protecao
usada durante o aludido procedimentos e que este en contato ou foi manchada com
matérias primas ou produtos semi-elaborados. Além destes procedimentos que inclui
em conseqiiéncia, 0 uso de outra roupa limpa, essas pessoas devem cumprir o
determinado nos itens 6.5 e 6.6.

7.2.3. Existindo a probabilidade de contaminacdo, as pessoas devem lavar bem as
maos entre uma e outra manipulacao de produtos, nas diversas fases de elaboracao.
7.2.4. Todo o equipamento que entrou em contato com matérias primas ou com material
contaminado devera ser rigorosamente limpo e desinfetado antes de ser utilizado para
produtos n&o contaminados.

7.3. Emprego da Agua

7.3.1. Como principio geral, na manipulagéo dos alimentos sé devera ser utilizada agua
potavel.

7.3.2. Desde que autorizado pelo 6rgdo competente, podera utilizar-se agua nao
potavel para a produgdo de vapor e outros analogos, nao relacionados com os
alimentos..

7.3.3. A agua recirculada pode ser novamente utilizada desde que tratada e mantida em
condigbes tais que seu uso ndo apresentem risco para a saude. O processo de
tratamento devera manter-se sob constante vigilancia.

Excepcionalmente, agua recirculada que nao recebeu novo tratamento podera ser
utilizada naquelas condi¢cdes em que seu emprego nao represente risco a salide nem
contamine a matéria ou produto acabado.
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Para a agua recirculada devera haver um sistema separado de distribuicdo que possa
ser facilmente identificado.

Os fratamentos de agua recirculada e sua utilizagdo em qualquer processo de
elaboragao de alimentos, deverao ser aprovados pelo 6érgdo competente.

As situagcbes particulares indicadas nos itens 7.3.2. e 7.3.3. deverdo estar em
concordancia com o disposto 4.1.3.12.4. do presente Regulamento.

7.4. Elaboragdo

7.4.1. A elaboragdo devera ser realizada por pessoal capacitado e supervisionado por
pessoal tecnicamente competente.

7.4.2. Todas as operagdes do processo de producdo, incluida a embalagem, deverao
realizar-se sem demoras intteis e em condigbes que excluam toda a possibilidade de
contaminacdo, deterioragdo ou proliferagdo de microorganismos patogénicos e
causadores de putrefacao.

7.4.3. Os recipientes deverao ser tratados com o devido cuidado, para evitar toda
possibilidade de contaminagdo do produto elaborado.

7.4. Os métodos de conservagdo e os controles necessarios deverdao ser tais que
protejam com a contaminagdo ameaca de risco & salde publica e contra a deterioragéo
dentro dos limites da pratica comercial corretas.

7.5. Embalagem

7.5.1. Todo o material empregado na embalagem devera ser armazenado em locais
destinados a finalidade e condi¢des de sanidade e limpeza. O material deve ser
apropriado para o produto que vai ser embalado para condigcdes previstas de
armazenamento, ndo devendo transmitir ao produto substancias indesejaveis que
ultrapassem os limites aceitaveis pelo 6rgdo competente. O material de embalagem
devera ser satisfatério e conferir protegao apropriada contra a contaminagao.

7.5.2. As embalagens ou recipientes nao deverao ter sido utilizados para nenhum fim
gue possa causar a contaminagdo do produto.

Sempre que seja possivel, as embalagens ou recipientes deverao ser inspecionados
imediatamente antes do uso, com o objetivo de que se assegure o seu bom estado e,
se necessario, limpos e/ou desinfetados; quando lavados, deverdo ser bem enxutos
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antes da envase. Na area de embalagem ou envase sé deverdo, permanecer as
embalagens ou recipientes necessarios.

7.5.3. O envase devera realizar-se de modo que se evite a contaminagéo do produto.
7.6. Diregcdo e Supervisao

O tipo de controle e da supervisdo necessarios dependera do volume e caracteristica
da atividade, e dos tipos de alimentos. Os diretores deverdo ter conhecimentos
suficientes sobre os principios e praticas de higiene dos alimentos, para que possam
julgar os possiveis riscos e assegurar uma vigilancia e supervisao eficazes.

7.7. Documentagao e Registro

Em fun¢éo do risco inerente ao alimento, deverao ser mantidos registros apropriados da
elaboragao, produgéo e distribuicdo, conservando-os por um periodo superior ao da
duragao minima do alimento.

ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DE MATERIAS PRIMAS E PRODUTOS
ACABADOS

8.1. As matérias primas e o0s produtos acabados deverdo ser armazenados e
transportados em condicdes tais que impegam a contaminagdo e/ou a proliferacdo de
microorganismos e protejam contra a alteragdo do produto e.... nos recipientes ou
embalagens.

Durante o armazenamento devera ser exercida uma inspecao peridédica dos produtos
acabados, com o objetivo de que sé sejam liberados alimentos aptos para o consumo
humano e se cumpram as especificagdes aplicaveis aos produtos acabados, quando
estas existam.

8.2. Os veiculos de transporte pertencentes 4 empresas alimenticia ou por contratos
deverao estar autorizados pelo 6rgao competente.

Os veiculos de transporte deveréo realizar as operagdes de carga e descarga fora dos
locais de elaboracéo dos alimentos, devendo ser evitada a contaminagao destes e do ar
pelos gases de combustao.
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Os veiculos destinados ao transporte de alimentos refrigerados ou congelados devem
dispor de meios que permitam verificar a umidade, quando necessario e a temperatura
que deve ser temperatura que deve ser mantida dentro dos niveis adequados.

CONTROLE DE ALIMENTOS

E conveniente que o estabelecimento instrumente os controle de laboratério com
metodologia analitica reconhecida, que se considere necesséaria, para assegurar
alimentos aptos para o consumo.



