Boas Pr ati cas

Todas as regras de boas praticas relacionadas a pessoal devem ser respeitadas por quaisquer
pessoas que entrarem na area de producdo, sejam elas funcionarios do setor, funcionarios da

manutencgao, funciondrios de empresas terceirizadas ou visitantes.

1.

Higiene Pessoal
Os exames médicos admissionais, periédicos e demissionais devem ser realizados segundo
a norma regulamentadora NR7 da Secretaria de Seguranca e Saude no Trabalho.

Também devera ser efetuado exame médico nos trabalhadores em outras ocasides, quando

existiam razoes clinicas ou epidemioldgicas.
Todos os funcionarios devem manter um alto grau de limpeza pessoal (banho didrio,
cabelos limpos, barba feita, dentes escovados, unhas limpas, etc.).

As maos devem ser higienizadas com produtos de limpeza e desinfeccdo especificados e
aprovados.

As maos devem ser higienizadas antes do inicio do trabalho, apds uso dos sanitarios, apos
manipulagdo de material cru ou contaminado e sempre que for necessario.

RecomendacgGes para higienizagdo de maos:
Umedecer as maos com agua;
Colocar o detergente nas maos;

Esfregar e lavar as maos na seguinte seqiiéncia: palma, dorso, espago entre os dedos,
polegar, unha e ponta dos dedos, articulagdo, punhos e antebraco;

Enxaguar em 4gua corrente;
Enxugar com papel toalha;
Utilizar solugdo sanificante;

Pessoas afetadas por qualquer enfermidade que possa contaminar a matéria - prima, os
ingredientes, o ambiente, outros funcionarios ou visitantes ndo devem participar do
processo produtivo.

Nenhuma pessoa portadora de ferimentos podera continuar manipulando alimentos, ou
superficies em contato com alimentos, até que se determine seu retorno a fungao por
determinagdo médica;




Os cabelos devem estar limpos e totalmente protegidos com touca;

N3o é permitido o uso de barbas;

Funciondrios que manipulem alimentos diretamente ou de salas de envase ndo devem
possuir barba, bigode ou costeletas;

Para visitantes devem ser usados protetores especificos para barba, bigode e cabelo;
Setores de envase ndo devem ser visitados;

As unhas devem ser mantidas curtas, limpas e sem esmalte;

O uso de cilios, unhas postigas e maquilagem deve ser proibido;

N3o é permitido fumar em dreas de produgdo de alimentos;

N3o é permitido fumar em dreas de estocagem de matérias-primas e ingredientes,
expedicdo, cantina e vestidrios;

Nao é permitido fumar em sanitarios e areas de apoio;

Devem ser previstos locais proprios para fumar.

Uniformes e acessorios

Os uniformes devem estar limpos, sem botdes e sem bolsos acima da cintura;

Os uniformes devem ser trocados diariamente;

Os uniformes devem também ser usados exclusivamente nas areas de trabalho;

Sendo necessario o uso de agasalhos, estes devem estar abaixo do uniforme e
completamente coberto pelo mesmo;

A lavagem dos uniformes deve ser realizada em lavanderia prdpria da empresa;

Uso de uniforme impermeavel é recomendado em tarefas onde o funcionario possa sujar o
uniforme muito rapido;

Os calgados devem ser fechados (sem aberturas na frente), impermeaveis e
antiderrapantes;

Os calgados devem ser mantidos limpos e em boas condicdes;

A touca deve estar limpa e integra;

Nao deve ser permitido o uso de aliangas, anéis, brincos, colares, pulseiras, ou qualquer
outro adorno;

Quando necessario o uso de déculos, estes devem estar preso por um corddo que passe por
tras do pescogo;

Quando necessario o suo de protetor auricular, este deve estar atado entre si por um
corddo que passe por trds do pescoco;

Habitos Comportamentais

Os visitantes e funciondrios terceirizados devem se adequar a todas as normas de GMP;
Praticas nao higiénicas como fumar, comer, beber, cuspir, cogar nariz, cabeca e orelha nao
devem ser realizadas nas areas de producdo;

Antes de tossir ou espirrar deve-se afastar dos produtos, cobrir a boca e nariz com lengo de
papel e em seguida lavar as maos;

Na drea de producdo nao se deve mascar chicletes, comer balas ou manter palitos na boca;
Nao deve ser permitido o consumo de alimentos e bebidas nas areas de sanitdrios e
vestiarios;

Roupas e pertences pessoais (carteiras, chaves, documentos, etc) devem ser guardados em
escaninhos proprios nos vestiarios;

N3o deve ser permitida a guarda de alimentos em escaninhos.




Higiene Ambiental

A situagdo e condig¢Oes da edificagdo devem impedir a entrada de pragas e evitar
contaminagdes cruzadas.

A area externa ndo deve oferecer condi¢des de desenvolvimento de pragas;

A area externa deve possuir calgcadas de pelo menos um metro de largura

contornando as instalagdes, com declive minimo de 1% para fora, cimentadas ou pintadas
de branco;

As areas externas devem ser cimentadas ou asfaltadas;

Arvores e arbustos devem manter distancia de no minimo 10 m das instala¢des
alimenticias;

As dareas externas devem ser iluminadas, preferencialmente, com lampadas de vapor de
sddio, instaladas afastadas das portas;

A drea externa ndo deve conter dgua empocada, objetos em desuso e lixo destampado.

EdificagOes

As instalac¢Oes e fluxo de operagGes devem ser adequados de forma a evitar contaminagdes
cruzadas;

Paredes e tetos devem ser lisos, lavaveis, impermedveis e com acabamento que impeca o
acumulo de poeira;

As paredes devem ser construidas e revestidas com materiais ndo absorventes, lavaveis e
apresentar cor clara;

Entre as paredes e o teto ndo devem existir aberturas que propiciem a entrada de pragas;
Os tetos e forros devem ser mantidos limpos e em bom estado de conservagao, livres de
condensac¢do, mofos e aberturas;

O piso em areas umidas deve ser antiderrapante e resistente ao impacto;

O piso deve possuir declive de no minimo 2%, quando o uso de agua é freqliente;

Os ralos devem ser sifonados, com sistema de fechamento e permitir livre acesso para
limpeza;

As canaletas quando necessarias, devem ser lisas e possuir grades de ago inoxidavel e
declive de no minimo 2% para o sifao;

Os angulos entre pisos e paredes devem ser de facil limpeza e quando possivel
arredondados;

As janelas devem se fixas e empregadas preferencialmente por iluminagdao. Quando abertas
devem ser dotadas de telas.

As telas devem permitir remocgdo para limpeza e ter abertura menor ou igual a 2mm;

Nas janelas o beiral interna deve ser evitado;

As escadas devem ser construidas de modo a ndo causar contaminagao;

As portas de entrada ndo devem ter acesso direto do exterior para area de producdo;

As portas de entrada ndo devem possuir vaos;

As portas deverdo ser material ndo absorvente e de facil limpeza;

As cortinas de ar e/ou plastico podem ser empregadas;

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




InstalagGes Sanitarias

Os sanitarios e vestiarios ndo devem ter comunicagdo com as areas de producdo;

Os sanitarios e vestiarios devem ser mantidos limpos, ventilados e bem iluminados;

Os lavatorios devem possuir acionamento automatico;

Deve ser mantidos ao lado dos lavatdrios produtos de limpeza e desinfec¢do para as maos,
toalhas de papel descartaveis e com papel nao reciclado;

Os vasos sanitdrios devem ser dotados de descarga eficiente;

Papel higiénico e lixeira tampada e com saco plastico interno devem estar disponiveis ao
lado do vaso sanitario;

Cada funciondrio deve ter um escaninho disponivel no vestiario;

O funcionario deve ser responsavel pela organizagao e limpeza do mesmo;

N3o devem ser estocados alimentos ou bebidas em escaninhos nos vestiarios;

Os ralos devem ser sifonados e ter sistema de fechamento;

Deve ser previsto local apropriado para secagem de toalhas de banho;

Os sanitarios e lavatérios deverdo dispor de um eficaz sistema de evacuacgdo de efluentes e
aguas residuais;

Servigos Gerais

Os recipientes para lixo, localizados nas areas de processo, devem ser tampados e
removidos diariamente;

As dareas externas de colocagao de lixo devem ser isoladas, de facil limpeza e exclusiva para
este fim;

Tambores coletores de lixo devem ser mantidas tampadas e ser diariamente esvaziados;
Deve ser promovida a limpeza periddica dos tambores de lixo;

As luminarias devem ser mantidas limpas;

As lampadas devem possuir protecdo contra explosdes e quedas;

A iluminacdo deve ser adequada (ABNT):

1000 lux areas de inspecdo

250 lux areas de processamento

50 a 150 lux outras areas;

As conexdes elétricas devem ser isoladas para possibilitar facil limpeza;

As instalagOes elétricas deverdo ser embutidas ou aparentes e, neste caso, estar
perfeitamente recobertas por canos isolantes e apoiados nas paredes ou tetos, ndo se
permitindo cabos pendurados sobre as dreas de manipulacdo de alimentos;

A ventilagdo deve ser suficiente para evitar o calor excessivo, a condensac¢ao de vapor e o
acumulo de pé;

A diregdo do fluxo de ar deve ser da area limpa par a darea contaminada;

A agua empregada na producdo de alimentos deve ser potavel, ter pressdo adequada,
sistema de distribuicdo e adequada protec¢do contra contaminacdo;

Deve ser realizada limpeza de caixa d’agua uma vez ao ano;

Deve ser realizada andlise de potabilidade de dgua a cada seis meses;

A cloracdo da agua deve ser realizada na saida do pogo diariamente.




8.

10.

11.

Geral
Toda area de fabricagdo deve ser mantida em condi¢gdes adequadas, devendo estar livre de
materiais ndo empregados no processo;

Procedimentos operacionais padrdao devem ser elaborados para cada etapa do processo e
devem contemplar os resultados esperados, as principais atividades e acGes corretivas;

Os pessoais responsaveis pelas operacdes do processo devem estar adequadamente
treinados;

O transito de pessoas e/ou material estranho deve ser evitado nas areas de produgéo;

Recepgao

No recebimento de matéria-prima devem ser realizadas inspec¢ées e os resultados obtidos
devem ser confrontados com as especifica¢cGes internas do produto;

Os caminhdes devem ser inspecionados antes do recebimento para verificar presenca de
pragas, odores estranhos, vazamentos ou qualquer outra alteracdo que possa afetar o
produto transportado;

Armazenamento de matéria-prima, insumos e embalagens

As matérias-primas, insumos e embalagem devem ser armazenados em condi¢des que
impecam a contaminacdo e/ou desenvolvimento de microrganismos;

As matérias-primas e insumos devem ser armazenados em condi¢des que impecam a
alteracdo do produto e danos a sua embalagem;

As matérias-primas e insumos a serem processados devem estar separados dos produtos
finais;

As matérias-primas e insumos devem ser armazenados em local préprio, fresco e com
ventilagdo adequada;

0 armazenamento de insumos deve ser feito sobre estrados;

Os estrados devem ser de material que permita facil higienizacdo;

As matérias-primas e insumos devem ser devidamente identificados (lote, validade);
Embalagens de insumos que ndo tenha sido totalmente usadas devem ser mantidas
fechadas, armazenadas e identificadas quanto ao conteudo, data e lote;

As matérias-primas e insumos rejeitados devem ser segregados dos demais e identificados;
Os armazéns devem trabalhar no sistema FIFO (primeiro que entra, primeiro que sai);

Processo

Os instrumentos de controle de processo, tais como medidores de tempo, peso,
temperaturas, pressao, detetores de metais devem estar em boas condicées, aferidos
periodicamente para evitar desvios dos padrdes. O processo de aferigdo/calibragdo deve
ser registrado;

Produtos provenientes de devolucgdo de clientes, devem ser analisados no recebimento e
deve ser dada disposi¢do adequada (destruicdo/reprocesso);

Os produtos a serem reprocessados devem possuir condi¢des tais que nao afetem a
gualidade de lotes subsequentes aqueles aos quais se incorporarao;

Embalagens de produtos acabados ndo devem ser empregadas para outros fins;

Deve ser estabelecido um sistema de rastreabilidade para insumos e produtos acabados;
Todo produto acabado e os reprocessos devem ser embalados no mais curto espago de
tempo;




12.

Embalagens e recipientes vazios de insumos devem ser retirados da area de processo no

mais curto espaco de tempo;

Embalagens de insumos e outros produtos ndo devem ser empregados para fins diferentes

daqueles que foram originariamente destinados;

Frascos de vidro ndo devem ser empregados para coleta de amostra;

b. Instrumentos de vidro, tais como termometros e densimetros ndo devem ser
empregados nas dreas de processo;

c. Caixas de papeldo, tambores e outros recipientes devem ser limpos externamente
antes que entrem para a area de producao;

d. No caso de devolugdo de produtos, estes deverao ser colocados em setores
separados e destinados a finalidade, até que se estabeleca seu destino.

o

e.
Equipamentos e utensilios

Os equipamentos e utensilios devem ter desenho sanitario e serem construidos em
materiais que nao oferecam risco de contaminagao;

Os equipamentos e utensilios devem ser usados unicamente para os fins aos quais foram
projetados;

Os utensilios, equipamentos, juntas, valvulas e outros, devem cumprir as normas de
desenho sanitario tais como facil desmontagem, materiais inertes, que ndo contaminem ou
sejam atacados pelo produto; ndo devem possuir cantos ou bordas de dificil acesso para
limpeza ou que permitam acumulo de residuos;

Quando o desenho ndo for sanitdrio, os equipamentos devem ser desmontaveis de forma a
permitir limpeza de todas as partes em contato com o produto;

As superficies de equipamentos e utensilios deverao ser lisas e estar isentas de mperfeigcdes
(fendas, amassaduras, etc.);

Deve ser evitado o uso de madeira e qualquer outro material que ndo se possa limpar e
desinfetar adequadamente;

Todas as superficies que entrem em contato com o alimento devem estar devidamente
limpas e desinfetadas;

Os equipamentos ndao devem possuir parafusos, porcas, rebites ou partes moveis que
possam cair no produto;

A pintura interna de equipamentos deve ser evitada, sendo necessaria, deve ser de cor
clara, com tinta atoxica e de facil aderéncia;

Detetores de metais e imas devem ser instalados, quando necessarios, para garantir a
retirada de materiais ferrosos e ndo ferrosos na matéria-prima, produto em processo e
produto acabado;

Peneiras devem ser colocadas em pontos de processo para garantir a retirada de particulas
estranhas de matéria-prima, produto em processo e produto acabado;

Atenciosamente,

Diego Koppe




