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Ola!

Ficamos muito contentes em saber que vocé se interessou por nossos conteudos.

Para vocé conseguir aproveitar melhor este material, precisamos explicar como

ele deve ser utilizado:

*Este documento foi criado para vocé utilizar como base para a criagdo do seu
Manual de Boas Prdticas de Fabricagdo. Por isso, ele néo deve ser copiado na
integra. Procure um profissional capacitado para a elaboracdo do Manual de

Boas Praticas.
* Este material indica quais tépicos e descri¢des vocé pode colocar no seu manual.

- Este material ndo possui os documentos que devem ser anexados a ele.

Apenas uma orientagdo do que pode ser anexado.




INSIRA SEU Manual de BPF Elaboradoem:__ /

/

LOGO AQU' Nome da empresa Revisado em: /

/

1. Objetivos

Descreva para que serve/servird este material para o seu estabelecimento.

Exemplo:

Material de auxilio para a manutenc¢do das Boas Prdticas de Fabricac¢do (BPF) e

Procedimentos Operacionais Padrdo (POP) para os procedimento de recepg¢do,

armazenagem e entrega de furtas, legumes e verduras.

2. Identificacdo Do Estabelecimento

*Nome fantasia:

*Endereco:

*Proprietdrio:

-Registro no CAD/PRO, DAP, MEI, CPF OU CNPJ n2:

- Telefone/e-mail:

2.1 Documentacgao

*Licenga sanitdria n<:

- Croqui avaliado pela vigildncia municipal: (  )Sim ( )Néo
‘Declaracdo de saude: ( )Sim ( )Nao
- Atestado de sanidade animal:( )NA ( )Sim ( )Néo
- Autorizagdo ambiental: ( )Sim ( )N&o

+Controle da qualidade da dgua: ( )Sim ( )Néo

*Registro da origem da matéria prima: ( )Sim ( )Néo
- Capacitagcdo em boas prdaticas de manipulacdo: ( )Sim ( )Néo
-Esquema/ croqui do suprimento de dgua: ( )Sim ( )Néo



3. Responsabilidade Técnica

Indicar nome do responsdvel técnico.

3.1 Responsabilidades atribuidas

*Implantacao do servigco de atendimento ao consumidor pertinentes
a qualidade e seguranca do produto;

*Implantag¢ao do programa de recolhimento de produtos;

*Inser¢do de rotulagem para informagdo ao consumidor e rastreabilidade
do produto.

3.2 Departamento da Qualidade

Citar todas as responsabilidades atribuidas do departamento.
Exemplo:

*Treinamento de funciondrios;

*Manutencdo das Boas Prdticas de Fabricagdo;

*Manutencado dos Procedimentos de Higiene Operacional;

4. Programa de Treinamento

Indicar quais treinamentos e a periodicidade que sdo realizados para os
colaboradores.

Exemplo:

Treinamento de boas prdticas de manipulag¢do de alimento é realizado seguindo
as normas da - RDC n2 275, de 21 de outubro de 2002 (ANVISA).

Confira o

Guia de Capacitagao
de Manipulacao de
Alimentos

Acessar conteudo



https://conteudo.paripassu.com.br/ebook-guia-de-capacitacao-de-manipulacao-de-alimentos

5. Recursos Humanos

5.1 NUmero de funciondrios

Especifique como deve ser o processo de higiene pessoal dos colaboradores,
variando conforme a sua fungdo, se necessdrio.

5.2 Avalia¢do médica (exames)

Descreva a frequéncia de exames médicos e laboratoriais necessdrios e
procedimentos que devem ser executados para casos de lesdes e/ou adoecimento
de um colaborador.

5.3 Uniformizacgao

Determine quais s@o os Equipamentos de Protecdo Individual utilizados (EPIs),
uniformes e quantidade disponibilizada por colaborador conforme a sua fungao.

5.4 Alimentacgao dos funciondrios

Informe intervalos e locais para alimentacdo quando fornecidos pela empresa.

5.5 Higiene Pessoal

Especifique como deve ser o processo de higiene pessoal dos colaboradores,

variando conforme a sua fungdo, se necessdrio.

5.6 Visitantes

Determine os procedimentos para a entrada de visitantes, especificando como
deve ser a higiene e Equipamentos de Prote¢do Individual utilizados.

6. Estrutura Fisica e Edificagao

6.1 Area Interna

Indique como é a infraestrutura interna da indUstria. Exemplo:

*Areas do estabelecimento: determine as dreas dos diferentes setores da

empresaq,;

*Materiais utilizados: especifique qual o tipo de material utilizado nos pisos,
paredes e teto e suas condigdes de conservacgao;



*Aberturas para a drea externa: descreva como sdo as portas e janelas com
abertura para a drea externa e se existe algum tipo de protec¢do para evitar a
entrada de insetos.

*Ventilagao: determine se o sistema de ventilagdo é natural ou artificial e qual
a temperatura ideal;

*Ralos: descreva quantos e onde estao os ralos e se estes possuem tampas
com sistema abre e fecha ou com outro sistema que impeca a entrada de
insetos;

*Pias: especifique onde ficam localizadas as pias e quais os produtos utilizados

para a limpeza e secagem das maos.

6.2 Area Externa

Descreva a drea externa da unidade, englobando:

«Cercas;
*Materiais utilizados;
*Acesso - cal¢ada;

*Como é realizada a higienizagado.

6.3 Instalagoes Gerais

A edificagdo e as instalag¢oes do local precisam ser projetadas de modo a
favorecer o fluxo ordenado das operag¢ées em toda a cadeia de preparacdao dos

alimentos, facilitando também as tarefas de limpeza e manutencado.
Descreva como devem ser as instalagoes gerais da empresa, considerando:

*Acesso as instalagoes;
*Separagdo de setores;
*lluminacgao;

*Ventilagdo.

7. Condicoes Ambientais

7.1 Sistema de agua e outros fluidos

Determine a forma de abastecimento, capta¢do, armazenamento e tratamento

da dgua utilizada na produgdo com croqui identificando todos os pontos de uso.



Descreva se realiza andlise em laboratério, frequéncia e como é realizado o registro.

Especifique procedimentos de higienizacdo da caixa de dguaq, periodicidade e

modo de registros.

7.2 Pragas e vetores

Descreva as formas de controle de pragas e vetores no local e seus registros.

7.3 Manejo de Residuos

Descreva o tipo de lixo produzido, como realiza a separa¢do, armazenamento

tempordrio e destinacdo final.

Determine como é feita a destinacdo de esgoto e dgua apds o uso na cadeia de
producado.

8. Equipamentos e Utensilios

8.1 Higiene
Descreva todos os equipamentos utilizados em cada fase de producado, sua forma

de higienizagdo, periodicidade da limpeza e produtos utilizados.

8.2 Manutencao e calibragado

Determine o que é preciso para manter o equipamento em bom estado de

funcionamento, conservagdo e frequéncia de manutengoes.

9. Producao

9.1 Fluxograma de produgao

Descreva todas as etapas de producdo, abrangendo recebimento de
matéria-prima, processo de produgdo e equipamentos utilizados, embalagem,
rotulagem, armazenamento e distribuicdo. Esquematize as etapas necessdrias

conforme o exemplo:

|_Etopal R Etapa2 R Etopa3s B4 .. B .

Exemplo de fluxograma de processos.




9.2 Recebimento e armazenamento de matérias-primas

Especifique o processo de recebimento de matérias-primas: como é

armazenado, local, como é feito o seu controle e registros.

9.3 Processamento

Detalhe a maneira de preparo dos alimentos, se houver.

9.4 Embalagem

Descreva o padrdo de embalagens utilizadas para cada produto e como é o

procedimento de embalamento.

9.5 Rotulagem

Explique quais informagoes devem constar no réotulo dos diferentes produtos

produzidos.

Lembre-se de seguir as legislagoes da ANVISA:

Manual sobre a nova rotulagem de alimentos

Confira novas regras de
rotulagem de alimentos

Lo [ WAVNAVA YA

9.6 Armazenamento do produto final

Determine o modo e os locais de armazenamento de cada produto produzido,
especificando se sdo necessdrias condigoes especiais de temperatura e

umidade.

9.7 Transporte e distribuicao

Descreva as condicoes e tempo de transporte dos produtos, se houver.
Especifique o veiculo utilizado, embalagens, higienizagdo e quais produtos

podem ser transportados juntos.


https://conteudo.paripassu.com.br/ebook-manual-sobre-a-nova-rotulagem-de-alimentos

10. Rastreabilidade e recall

Mantenha o controle de todas as etapas da sua cadeia de suprimentos, centralizando
informagoes fundamentais para andlise e gestao de riscos. Conte com um bom

aparato tecnolégico para uma operacdo de rastreabilidade dgil e confidavel.

Entenda como realizar corretamente a rastreabilidade de alimentos:

Saiba mais sobre Rastreabilidade

Guia Garantindo
o controle de origem

dos alimentos

T1. Registros e Normas

Informe como é a padronizagdo de registros e qual a forma de armazenamento

dos dados relacionados a produgdo, revenda e saldo dos produtos.

Certifique-se do cumprimento da legislacdo que orienta a fabricagdo de
alimentos. Mantenha sua equipe alinhada e por dentro das principais

regulamentacgoes do setor. A saber:

11.1 RDC n.° 275/2002

Dispoe sobre sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores
de Alimentos e a Lista de Verificagdo das Boas Prdticas de Fabricagdo em

Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

11.2 RDC 655/2022

Dispoe sobre o recolhimento de alimentos e sua comunicagdo a Anvisa e aos

consumidores.

11.3 INC 02/2018

Dispoe sobre a definicdo dos procedimentos para a aplicagdo da
rastreabilidade ao longo da cadeia produtiva de produtos vegetais frescos,

destinados a alimentag¢do humana.


https://conteudo.paripassu.com.br/garantindo-o-controle-de-origem-dos-alimentos

12. Anexos

Anexe todos os Procedimentos Operacionais Padréo (POPs), Instrucdes de

Trabalho (ITs) e planilhas de registros e controles utilizados.

Quando a empresa ndo realizar ou ndo possuir algum dos itens anteriores,
descreva que nao realiza o processo.

Atencgdo: a auséncia ou ndo adequagdo da empresa as Boas Praticas de
Fabricagdo podem gerar graves consequéncias ao empreendimento. As
implicagoes vao desde adverténcias educativas e multas até o cancelamento do
alvard de licenciamento da instituigcdo.

Por isso, priorize o cumprimento das normas legislativas e mantenha sua equipe
de gestdo de qualidade sempre bem treinada para corrigir os eventuais gargalos

da operacao e identificar padroes de sucesso que possam ser replicados.

Lembre-se: este documento é uma base para vocé iniciar o seu Manual de Boas
Praticas de Fabricagdo, porém ndo deve ser copiado.

Mantenha os registro na indUstria sempre organizados:

Confira o Manual

Como organizar os
registros de qualidade
na industria de alimentos

Acessar conteudo



https://conteudo.paripassu.com.br/ebook-manual-como-organizar-os-registros-de-qualidade-na-industria-de-alimentos

