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Estabelece os requisitos essenciais de Boas Praticas de Fabricacdo

(BPF) para alimentos de origem vegetal fabricados sob a forma
artesanal, no ambito do Estado de S3o Paulo.

ANEXO Il

Modelo de Manual de Boas Praticas de Fabricagdo e Procedimentos Operacionais

Padronizados para Fabricantes de Alimentos de Origem Vegetal sob a Forma Artesanal

(RAZAO SOCIAL)

Dota de eloboragdo:

Responsdvel pela elaboragcdo:

1. OBJETIVO DESTE MANUAL

Descrever as atividades e procedimentos para garantir que os alimentos produzidos sejam
seguros e tenham qualidade sanitaria.

2. IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Razdo Social:

CNPI:
Endereco:
Responsavel Legal:

CPF:

Horario de funcionamento:

Lista de Produtos fabricados:



3. RECURSOS HUMANDOS
Numero de manipulador(es): homem(s) e mulher{es)

Como € feito o treinamento do (s) manipulador (es)?

0s manipuladores utilizam algum tipo de prote¢do individual (luvas, calgados especificos)?

Qual a frequéncia de realizagdo de treinamentos

4. INSTALACOES (Area de Fabricacdo)

4.1. TIPO DE CONSTRUCAD, MATERIAL E AREA DE CADA SETOR.

Relatar as caracteristicas fisicas da area de fabricac3o:

Como é o teto e o forro?

Como sdo as paredes?

Como & o piso?

Como 530 os ralos?

Como é a iluminagdo?

Como € a ventilagcdo?



Como sdo as janelas?

Como sdo as portas?

Como sdo as instalacdes elétricas?

5. DESCRICAD DOS PROCEDIMENTOS (POP)

A seguir, estdo os procedimentos minimos exigidos para prevenir e reduzir riscos.

POP 1 - HIGIENIZACAO DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

1. HIGIENE DOS EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

Como os equipamentos s3o higienizados?

Como os moveis s30 higienizados?

Como os utensilios sdo higienizados?



Como os moveis sdo higienizados?

Comao os utensilios sdo higienizados?

Qual a frequéncia de higienizacio dos equipamentos?

Qual a frequéncia de higienizagdo dos maveis?

Qual a frequéncia de higienizagdo dos utensilios?

2. HIGIENE DAS INSTALACOES (piso, paredes, forra)

Comao a drea de fabricacdo € higienizada?

Quais os produtos utilizados na higienizagdo da drea de fabricacdo?

Qual a frequéncia de higienizacdo da area de fabricagao?




Quemn é responsavel pela higienizacdo das instalacoes?

3. PLANILHA DE REGISTRO DO5 PROCEDIMENTOS

POP 2 — CONTROLE DA POTABILIDADE DA AGUA

De onde vem a 4gua que abastece o estabelecimento (Sistema de Abastecimento de Agua ou
Solucdo Alternativa Coletiva)?

A caixa d"agua é higienizada de quanto em guanto tempo?

Qual produto utiliza na higienizacdo da caixa d"agua?

Quem realiza a higienizagdo da caixa d'dgua?

Registro de Higienizacdo da caixa d'dgua

Data de Realizagdo Responsavel pelo procedimento




POP 3 - HIGIENE E SAUDE DE MANIPULADORES

I - SAUDE:
Os manipuladores passam por exame médico ocupacional?

Quais exames sdo realizados?

Qual a periodicidade de realizagdo destes exames?

Onde ficam arguivados os atestados de sadde e demais controles dos manipuladores?

Il - HIGIENE DOS MANIPULADORES
UNIFORMES/ EPI

Qual & o tipo de uniforme utilizado pelos manipuladores?

MADS

Como é feita a higienizacdo das mdos?

Com qual frequéncia?

Existem instrugdes [ cartazes educativos de como lavar as m3os? Em quais locais?

HABITOS

Os manipuladores cumprem as regras referentes a ndo utilizacdo de adornos, perfume, habito
de fumar, antes de iniciar as atividades?

POP 4 — SELECAO DAS MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

Descreva os critérios estabelecidos para a selecdo das matérias-primas e embalagens, baseados
na seguranca do alimento:



Observacdes:

Para o fabricante artesanal de Frutas e ou Hortaligas em Conserva
- incluir POP referente as operagbes de:

a) Higienizacdo das Frutas e ou Hortalicas contendo, no minimo, informagdes sobre: matéria-
prima a ser higienizada, método de lavagem e quando for o caso, de desinfecgdo, principio ativo
e sua concentragdo, tempo de contato dos agentes quimicos e ou fisicos utilizados e
temperatura;

b) Tratamento térmico (pasteurizacdo ou esterilizacdo) contendo, no minimeo, as seguintes
informacgdes: especificagdes do produto, tamanho e tipo de embalagem, temperatura inicial
minima, tipo e caracteristicas do sistema de tratamento térmico, tempo e temperatura de
esterilizagdo ou de pasteurizac3o;

c) Acidificacdo (qguando necessario) contendo, no minimo, as seguintes informacdes:
especificagdo da matéria-prima processada, tipo e quantidade do acido organico ou alimento
dcido utilizado, proporgdo de peso do produto por volume do liquido de cobertura ou peso do
produto por peso do liguido de cobertura, preparo do liguido de cobertura, método para
determinacdo e frequéncia de medigdo do pH do produte;

d) Manutencdo preventiva e calibragdo de equipamentos contenda, no minimao, a periodicidade
e responsdveis pela manutencdo e calibragdo dos instrumentos e equipamentos envalvidos no
processo produtivo do alimento.

Para o fabricante artesanal de Amendoins Processados e Derivados

= incluir POP referente as operagbes de recepgdo, sele¢do e armazenamento do amendoim,
contendo, no minimo, informacdes sobre:

a) controle de umidade do amendoim cru;
b) laudo de anadlise do fornecedor com determinacdo de aflatoxing;

c) controle da temperatura e umidade relativa do local de armazenamento.



