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APRESENTACAO

Este Guia sobre Boas Praticas de Fabricacdo faz par-
te de um conjunto de Guias Praticos referentes aos
videos para as agroindustrias, ja disponibilizados
pelo ISPN. Ou seja, sdo encartes impressos relacio-
nados aos videos da Série AgroindUstria, apresenta-
dos no site agroindustria.org.br.

Com o objetivo de auxiliar as familias do meio ru-
ral brasileiro, que buscam agregar valor aos seus
produtos por meio da agroindustrializacdo, foram
idealizados esses Guias Praticos mencionados. Bus-
cam reunir informacdes essenciais para esclarecer
técnicos, agricultores e extrativistas sobre a implan-
tacdo de agroindustrias, de modo que os produtos
estejam aptos para acessar o mercado formal, por
meio de uma linguagem simples e direcionada aos
empreendimentos comunitarios e familiares do
meio rural.

Certamente esse Guia ndo responde a todas as
questdes técnicas e legais que se fazem presentes
no dia a dia de um empreendimento familiar ou
comunitario, seja pela complexidade do tema, seja



pelas limitacdes que as proprias leis impdem a este
tipo de empreendimento. No entanto, procuramos
levantar alguns aspectos basicos e gerais sobre a
tematica e apontar caminhos que auxiliem o publi-
co interessado em empreender.

Nesse contexto, descrevemos a seguir, o Guia
“Orientagdes gerais sobre boas praticas de fabri-
cagdo em agroindustria familiar e comunitaria”. Os
contetidos apresentados neste Guia se referem as
Boas Praticas que devem ser compreendidas e im-
plementadas pelos estabelecimentos de processa-
mento de alimentos e de bebidas.

Inclui contetidos sobre a importancia, as orienta-
coes gerais sobre os pontos em que devem ser tra-
balhadas as BPF e os documentos que devem ser
elaborados, como o Manual de BPF, os programas
operacionais padrao - POP’s, o programa padrao de
higiene e operacdo - PPHO e os programas de auto-
controles - PAC's.



BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

As Boas Praticas de Fabricacdo - BPF envolvem a
manipulacdo, armazenagem e transporte de insu-
mos, matérias primas, embalagens, utensilios, equi-
pamentos e produtos. Sao requisitos essenciais e
necessarios, aplicados em todas as etapas do pro-
cesso produtivo, para garantir a qualidade dos pro-
dutos.

As Boas Praticas de Fabricacao abrangem um con-
junto de medidas que devem ser adotadas pelas
industrias de alimentos e bebidas e pelos servicos
de alimentacéo, a fim de garantir a qualidade sani-
taria e a conformidade dos alimentos com os regu-
lamentos técnicos vigentes.

A legislacdo sanitaria federal em BPF regulamenta
essas medidas em carater geral, aplicavel a todo o
tipo de industria de alimentos, bebidas e servico de
alimentacdo e, em carater especifico, as BPF volta-
das as indUstrias que processam determinadas ca-
tegorias de alimentos especiais.



A legislagdo que aborda o tema das Boas Praticas
para produtos de origem vegetal e de origem ani-
mal é composta principalmente por:

RDC n°® 259/2002: Essa Resolucdo atualizou a le-
gislacdo geral, introduzindo o controle continuo
das BPF e os procedimentos operacionais padro-
nizados, além de promover a harmonizagao das
acoes de inspecdo sanitaria por meio de instru-
mento genérico de verificacdo das BPF.

Portaria SVS/MS n°® 326/1997: Essa Portaria es-
tabelece os requisitos gerais sobre as condicoes
higiénico-sanitarias e de Boas Praticas de Fabri-
cagdo para estabelecimentos produtores/indus-
trializadores de alimentos.

Portaria MS n° 1.428/1993: Essa Portaria dispde,
entre outras matérias, sobre as diretrizes para o
estabelecimento de Boas Praticas de producdo e
prestacao de servigos na area de alimentos.

Portaria do MAPA n° 368/1997: Estabelece os re-
quisitos gerais (essenciais) de higiene e de Boas
Praticas de elaboracdo para alimentos proces-
sados para o consumo humano, a toda pessoa
fisica ou juridica que realize atividades de elabo-
racdo, industrializacao, fracionamento, armaze-
namento e transporte de alimentos destinados
ao comércio nacional e internacional.



POR QUE ADOTAR BPF

Os alimentos podem sofrer contaminacdo. Os mi-
crébios estdo em todos os lugares, como: agua,
ar, poeira, solo, alimentos, animais, equipamentos,
pessoas (pele, unhas, boca, cabelo etc). Assim, po-
dem chegar aos alimentos através de praticas ina-
dequadas, ou de utensilios, matérias-primas, mate-
riais e outros objetos e equipamentos. Por isso, é
importante implementar as Boas Praticas, sempre
orientadas pelos Programa Operacional Padrao -
POP e Programa Padrdo de Higiene e Operacao -
PPHO.

Fisica Quimica Biolégica
Quando Ocorre quando Acontece
materiais s6lidos encontramos pela agdo de
como o pldstico, no alimento micrébios nos
unhas, cabelo, produtos alimentos, que
madeira, pedra, de limpeza, podem ser
vidro e outros sGo inseficidas ou fungos (bolores
encontrados no lubrificantes, por e leveduras),
alimento. exemplo, bactérias,
profozodrios, virus,




De forma mais especifica, a finalidade da aplicacao
das Boas Praticas de Fabricacdo, sdo:

Possibilitar produtos inécuos ao consumidor;

Controle das condigoes das superficies que en-
tram em contato direto com o alimento, para
minimizar contaminacoes cruzadas;

Controle das condi¢des ambientais de processa-
mento, para minimizar contaminagoes pos-pro-
cessamento;

Reduzir perdas de produtos e diminuicao de cus-
tos de producdo;

Obtencao de produtos com qualidade assegura-
da, minimizando ndao-conformidades nos produ-
tos.



PONTOS DE
IMPLEMENTAGAO DAS BPF

As Boas Praticas de Fabricacdo, de acordo com a
legislacao vigente, podem ser implementadas em
relagdo aos seguintes pontos:

a) Boas Praticas em relacao ao pessoal

Todas as pessoas que manipulam alimentos devem
receber instrucées adequadas em relacdo as regras
basicas sobre os aspectos higiénico-sanitarios, na
manipulacdo dos alimentos e higiene pessoal, de
forma a adotar as precaugdes necessarias para evi-
tar a contaminacdo dos alimentos.

Além disso, devem possuir carteira de saude, emi-
tida pelo 6rgao de saude local. Se houver suspeita
de alguma enfermidade ou problema de saude o
manipulador deve ser afastado das atividades até a
sua completa recuperacao.

As pessoas que manipulam alimentos devem lavar

e desinfetar as maos antes do inicio dos trabalhos,
imediatamente ap6s o uso de sanitarios, apés a



manipulacdo de material contaminado e todas as
vezes que for necessario, além de:

Manter unhas limpas, cabelos limpos cobertos
com gorros, barba e bigode aparados;

Usar roupas limpas e em bom estado de conser-
vagao;

Remover todo o tipo de adorno (anéis, brincos,
pulseiras, relbgio), entre outros.

Evitar a pratica de atos ndo sanitarios, como: co-
car a cabeca; introduzir o dedo na orelha, nariz
ou boca; tossir ou espirrar sobre os alimentos;
fumar ou outras praticas anti-higiénicas.

Observacdo: O comportamento no ambiente de
trabalho é importante para a obtencdo de alimen-
tos indcuos.

Em relagdo ao processamento devem ser observa-
das as seguintes recomendacoes:

Os manipuladores devem ter fungoes bem defi-
nidas dentro da area de processamento;



As areas de producdo, embalagem e armaze-
nagem devem estar limpas e livres de materiais
estranhos ao processo. Também devem ser iden-
tificadas as matérias-primas, os insumos e 0s
produtos finais;

As matérias-primas e insumos devem ser utiliza-
das de acordo com o prazo de validade e manti-
das nas condicées recomendadas até o uso;

Evitar iniciar um processo de fabricacdo num dia
e continua-lo no dia seguinte;

Evitar o transito de pessoas ou materiais estra-
nhos na unidade de processamento;

As operagdes industriais devem ser organizadas
para otimizar o processo e evitar contaminac¢ao
cruzada, com por exemplo, a limpeza e sanitiza-
cao devem ser realizadas antes e depois do pro-
cessamento;

Produtos que serdo reprocessados devem ser
mantidos em boas condi¢des para ndo afetarem
a qualidade do produto final;

Produtos deteriorados, devolvidos pelos clientes,
nunca devem entrar na area de processamento
e devem ser armazenados separadamente, devi-



damente identificados, até a sua destruicao;

Quando estiverem sendo realizadas reformas em
instalacdes e/ou reparos em equipamentos, a
producao deve ser interrompida;

Embalagens de insumos e de produtos nao de-
vem ser utilizadas para outras finalidades;

Deve ser evitado o uso de panos na area de pro-
ducao;

O equipamento deve satisfazer os padrées de
higiene, deve ser adequado ao processo e com-
pativel com a sua capacidade de producdo;

Os equipamentos e utensilios devem ser manti-
dos em bom estado de conservacdo e funciona-
mento. Apds o término de uma manutencao, o
equipamento deve ser limpo e sanitizado antes
de seu uso;

Os recipientes para lixo devem ser exclusivos,
mantidos limpos e corretamente fechados;

Os recipientes para lixo devem ser estrategica-
mente colocados na unidade de processamento,
onde for necessario, porém afastados dos ali-
mentos.



c) Boas Praticas em relagao as
instalacoes

Algumas condicoes basicas devem ser considera-
das em relacdo a estrutura fisica da agroindustria,
como:

A area circunvizinha nao deve representar riscos
para a higiene da unidade;

O espaco interno deve ser suficiente para a cor-
reta instalacdo dos equipamentos, realizar as
operacdes e estocagem de matéria-prima e pro-
dutos finais;

Ndo deve haver contato de matéria-prima e pro-
duto acabado, para evitar contaminagao cruza-
da;

Os sanitarios e vestiarios ndo devem ter comuni-
cacao direta com a area de processamento;

As janelas ndo devem possuir peitoril na parte
interna, para evitar o acimulo de poeirg;

As paredes e tetos devem ser lisas, lavaveis, im-
permeaveis e de cor clara;



Os pisos devem ser antiderrapantes, impermea-
veis, de facil limpeza e sanitizagao;

Entre a parede e o teto nao devem existir abertu-
ras que propiciem a entrada de insetos ou passa-
ros.

d) Boas praticas de fabricacao em
relacao ao controle de pragas

Pragas sdo animais que vivem dentro ou sobre 0s
produtos, causando destruicdo, contaminacdo ou
outros problemas. As pragas mais comuns nas are-
as de manipulacdo de alimentos, sdo:

Roedores, como ratos e camundongos;

Insetos, como moscas, baratas, tragas, formigas e
outros;

Passaros.

As areas de processamento devem ser planejadas,
construidas e manejadas de maneira que as pragas
nao tenham condicoes de sobreviver. Deve-se con-
trolar o acesso das pragas a area de manipulacao,
evitando condicoes de alimentacao e reproducdo,
com isto dificultam sua probabilidade de existén-



cia. Com qualquer evidéncia de presenca de pragas
deve-se agir rapidamente para corrigir o problema.

Algumas sugestdes de medidas preventivas para os
insetos:

Instalar telas lavaveis em todas as janelas;

Fazer inspecdes regulares de manutencao, corri-
gindo qualquer problema;

Instalar lampadas UV (Ultravioleta) para contro-
lar os insetos;

Realizar vedacdo completa de canos, fendas e
buracos;

Fazer encaixe perfeito em portas e janelas;
Limpar imediatamente qualquer lixo derramado;

Armazenar produtos fora do chao (30 cm) e lon-
ge das paredes (60 cm);

Conservar alimentos em recipientes bem fecha-
dos;

As areas de manipulacdo devem estar sempre
bem organizadas e limpas.



DOCUMENTAGAO E
REGISTROS SOBRE BPF

A documentacao e registros sao parte fundamental
na implementacao das Boas Praticas de Fabricacao.
A documentacdo é basicamente o manual de Boas
Praticas de Fabricacdao, contendo: os Procedimen-
tos Operacionais Padrées e os Procedimentos Pa-
droes de Higiene Operacional. Esses procedimen-
tos-padrao, POPs e PPHOs, geram informacdes que
devem ser registradas em planilhas, referente aos
controles a serem feitos. Essas ferramentas dao ca-
pacidade para a agroindustria fazer rastreabilidade
no processo produtivo, para detectar onde, como e
quando ocorreram possiveis problemas.

a) Manual de BPF

O Manual de BPF é o documento que mostra o re-
trato da agroindustria em relagao aos requisitos de
qualidade. Descreve as operacoes realizadas pela
agroindustria. O Manual deve conter todos os itens
relativos as Boas Praticas, como: os requisitos higi-
énico-sanitarios da construcdo; a manutencao e hi-
gienizagao das instalacoes, dos equipamentos e dos



utensilios; o controle da agua de abastecimento; o
controle integrado de pragas e vetores; a capacita-
¢ao do pessoal; o controle da higiene e saude dos
manipuladores; o0 manejo de residuos; e o controle
e garantia de qualidade dos alimentos.

Sdo ferramentas importantes para a implementa-
cao das Boas Praticas de Fabricacdo, servindo de
instrucdo para realizagdo dos diversos procedimen-
tos na agroindustria. A principal finalidade é a pa-
dronizacdo da execucdo desses procedimentos, de
tal forma que qualquer trabalhador possa executar
0s mesmos de maneira idéntica.

Escrever o passo a passo das atividades rotineiras
para higiene, produgdo, armazenagem, transpor-
te dos alimentos. Sempre mencionando quando,
como, onde realizar estas operagdes. Estes POPs e
PPHO devem estar visiveis e de facil acesso as pes-
soas responsaveis pelas tarefas e assim ter a orien-
tacdo correta.

Conforme a legislacdo, as agroindUstrias devem ter
ao menos nove POPs e PPHOs, referentes a:

Manutencao preventiva e calibracdo de equipa-
mentos;



Selecdo de matérias primas, ingredientes e em-
balagens;

Programa de recolhimento de produtos finais
ndo-conformes;

Requisitos de higiene e satde dos trabalhadores;

Sanitizacdo de instalagdes, equipamentos e
utensilios da agroindustria;

Controle da potabilidade da agua;
Sanitizacdo de reservatérios de agua;

Manejo dos residuos agroindustriais (area suja,
embalagens e varricao);

Controle de pragas.

Os Procedimentos Operacionais Padrdes e os Pro-
cedimentos Padrdes de Higiene Operacional podem
estar em anexo ao Manual de BPF da agroindustria.
Além disso, devem estar sempre disponiveis para
consulta imediata no ambiente de producdo da
agroindustria.



Programa de Autocontrole - PAC

Também fazem parte das BPF os elementos de con-
trole, que sdo os Programas de Autocontroles. Os
principais PAC's que devem ser implementados nas
agroindustrias, sdo:

PAC 01 - Limpeza e desinfeccdo/sanitizagao
(PPHO)

PAC 02 - Higiene, habitos higiénicos e satde dos
operarios

PAC 03 - Agua de abastecimento e gelo
PAC 04 - Controle de temperaturas
PAC 05 - Controle integrado de pragas

PAC 06 - Analises laboratoriais, controle de for-
mulacoes e combate a fraudes

PAC 07 - Controle de matéria-prima, ingredien-
tes e material de embalagem

PAC 08 - Manutencdo (incluindo instalacées e

equipamentos iluminacdo, ventilacdo e contro-
le de condensacao, aguas residuais, calibracao e



afericdo de instrumentos de controle de proces-
S0

PAC 09 — Manejo de residuos
PAC 10 - Rastreabilidade e recolhimento
PAC 11 - Procedimentos sanitarios operacionais

PAC 12 — Bem estar animal — abate, quando apli-
cavel

PAC 13 - Identificacdo, remocdo, segregacdo e
destinacdo do material especificado de risco
(MER), quando aplicavel

PAC 14 — APPCC, quando for o caso.

Observacao: a agroindustria deve guardar todos
os documentos, controles, analises e registros em
geral, com plenas condicbes de fazer auditagem,
quando necessaria.

De acordo com a legislacdo, cada agroindustria
deve implementar seus programas de autocontro-
les e ter seu proprio Manual elaborado. Para isso
deve buscar apoio de técnicos com conhecimento
especifico no tema (de instituicdes publicas ou pri-
vadas), para implementar as BPF.



Observacao: para cada POP tem figuras autoexpli-
cativas, faceis e acessiveis na midia digital para uso
no empreendimento.

Mais informagdes podem ser obtidas na Vigilancia
Sanitaria de cada municipio e/ou no Servico de Ins-
pecdo correspondente ao tipo de produto proces-
sado (de origem animal ou bebidas).
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