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Resumo: O setor produtivo alimenticio é regido por legislacdes que impdem as inddstrias normas
higiénico-sanitarias afim de garantir ao consumidor final um alimento in6cuo, livre de contaminac6es.
Constantemente as normas sdo reavaliadas e alteradas com o principal objetivo de promover seguranca
alimentar. Os alimentos de origem animal sdo de responsabilidade de fiscalizacdo e liberacdo do
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) e seus critérios de inspegdo incluem o
desenvolvimento e implantagdo de um sistema de qualidade préprio, denominado Programas de
Autocontrole. Assim como sugerido pelo Decreto n® 9.013, de 29 de marco de 2017, que empresas
produtoras ou beneficiadoras de produtos de origem animal de pequeno porte e que tenham comércio
interestadual, certificados pelo selo ER (Estabelecimento Relacionado) passassem a ser certificadas pelo
selo SIF (Servigo de Inspecdo Federal), o entreposto de mel e derivados apicolas Rainha da Flor, teve
como objetivo adequar-se a legislagdo. Para tanto a Empresa desenvolveu e implantou os Programas de
Autocontroles, para mudanca do selo ER para SIF. Com sucesso a Empresa Rainha da Flor alcangou a
obtengdo do selo SIF e a continuidade na expansdo do comeércio interestadual. Confirmou-se a
importancia de uma gestdo da qualidade eficaz para que uma industria do setor alimenticio possa fornecer
produtos seguros, seguindo as legislacBes brasileiras higiénico-sanitarias. A Empresa obteve
reconhecimento da qualidade dos produtos que dispde no mercado e liberagdo para expansdo de comércio
interestadual.
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DEVELOPMENT AND IMPLEMENTATION OF SELF-
CONTROL PROGRAMS IN HONEY WAREHOUSE AND
DERIVATIVES

Abstract: The food production sector is governed by legislation that imposes hygienic and sanitary
standards on industries to ensure to the final consumer a harmless food, free from contamination.
Constantly the standards are reevaluated and changed with the main objective of promoting food safety.
Foods of animal origin are under the supervision and release of the Ministry of Agriculture, Livestock and
Supply (MAPA) and its inspection criteria include the development and implementation of its own
quality system, called Self-Control Programs. As suggested by Decree n°. 9,013 of March 29 at 2019, that
small companies producing or benefiting animal products that have interstate commerce, certified by the
ER (Related Establishment) seal, should be certified by the SIF seal. (Federal Inspection Service), the
warehouse for honey and bee products Rainha da Flor, has been adapted to the legislation. The Company
developed and implemented the Self-Control Programs, to change the ER seal to SIF. The Rainha da Flor
Company successfully achieved the SIF seal and continued expansion of interstate commerce. The
importance of effective quality management was confirmed for a food industry to provide safe products,
following Brazilian sanitary and sanitary legislation. The Company obtained recognition of the quality of
its products in the market and release for interstate commerce expansion.

Keywords: Self-control programs, Food security, Quality assurance.
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1. Introducéo

Dentre as medidas exigidas pelas legislagdes que regulamentam a produgdo de
alimentos no Brasil, destaca-se a obrigatoriedade de implantacdo de alguns sistemas de
qualidade bésicos da industria alimenticia, como as Boas Préticas de Fabricagdo (BPF),
a Analise de Perigos e Pontos Criticos do Controle (APPCC) e o Procedimento Padrédo
de Higiene Operacional (PPHO).

Durante anos somente estes trés sistemas de qualidade eram exigidos para industrias
beneficiadoras e produtoras de origem animal. Apo6s decorrentes falhas no processo de
inspecdo o MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento) adotou novo
modelo de inspecdo sanitéria, estabelecido pelo Departamento de Inspe¢do de Produtos
de Origem Animal (DIPOA) por meio da Circular n° 175/2005/CGPE/DIPOA,
denominados Programas de Autocontroles, que é a juncdo dos sistemas de qualidade ja
exigidos com demais controles que possam vir a interferir na qualidade e segurancga dos
alimentos, como por exemplo, demais programas de qualidade que a empresa adota.

Atualmente a inspecdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal é
regulamentada pelo Decreto n°® 9.013, de 29 de marco de 2017, que através do Artigo
74° em seu paragrafo 3°, conferiu a0 MAPA, estabelecer normas complementares aos
procedimentos oficiais de verificagcdo dos programas de autocontrole dos processos de
fabricacdo aplicados pelo estabelecimento para assegurar a inocuidade e o padrdo de
qualidade dos alimentos.

O entreposto de mel e derivados Rainha da Flor, localizado em Balneario Gaivota no
Estado de Santa Catarina, a fim de atender a auditoria do MAPA, se prop0s a elaborar e
implantar o sistema de qualidade dos programas de autocontroles, bem como realizar
melhorias em seu estabelecimento, para obtencdo do selo SIF (Servico de Inspecdo
Federal). A conquista do selo SIF é de fundamental importancia, pois ele garante aos
estabelecimentos comerciantes e aos seus consumidores que os produtos da Empresa
sdo beneficiados seguindo as normas higiénicos-sanitarias, portanto, sao seguros para o
consumo. Outro beneficio deste selo é a abertura de mercado, tanto nacional como o
estrangeiro, propiciando o desenvolvimento e crescimento da organizacao.

2. Revisdo Bibliografica

Segundo a Instrucdo Normativa n° 11, de 20 de outubro de 2000 estabelecida pelo
MAPA, mel é um produto alimenticio natural elaborado pelas abelhas meliferas, a partir
do néctar de flores, das secregdes das plantas e/ou excregdes de insetos herbivoros, “que
as abelhas recolhem, transformam, combinam com substancias especificas proprias,
armazenam e deixam madurar nos favos da colmeia” (BRASIL, 2000).

2.1 Legislacdo brasileira para inspecdo sanitaria dos produtos de origem
animal

Atualmente a legislacdo vigente que dispde sobre a inspecdo industrial e sanitaria de
produtos de origem animal € regida pelo Decreto n° 9.013, de 29 de mar¢o de 2017, que
revogou o Decreto n® 30.691, de 29 de margo de 1952. O vigente decreto criou 0 novo
RIISPOA “que disciplina a fiscalizacdo e a inspecao industrial e sanitaria de produtos
de origem animal” e no seu Artigo 2° dispde que:

A inspecdo e a fiscalizagdo de estabelecimentos de produtos de origem animal que
realizem o comércio interestadual ou internacional, de que trata este Decreto, sdo de
competéncia do Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal —
DIPOA e do Servico de Inspecdo Federal — SIF, vinculado ao Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (BRASIL, 2017).
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Em seu 2° paragrafo o Artigo 2° disserta que a divisao da inspecdo e da fiscalizacdo dos
estabelecimentos produtores de origem animal que mantenham comeércio interestadual
sO poderdo ser executados pelos Servigos de Inspecdo dos Estados (SIE) e Municipios
(SIM), desde que haja reconhecimento da equivaléncia dos respectivos servigos junto ao
MAPA (BRASIL, 2017).

2.1.1 Normas Higiénico-Sanitarias e Tecnoldgicas para mel, cera de abelhas
e derivados

O setor da apicultura foi ganhando destaque econdmico a partir da década de 70 com
um expressivo aumento de producdo, acompanhado pelo surgimento de novas
tecnologias de industrializacdo. A partir disso, 0 Ministério da Agricultura promulgou a
Portaria n° 6, de 25 de julho de 1985, que rediz as normas higiénicos-sanitarias para a
producédo de mel, cera de abelhas e derivados e que disciplina o funcionamento desses
estabelecimentos sob o0s aspectos tecnoldgicos e sanitarios, além de apresentar a
definicdo dos produtos derivados da apicultura. Esta portaria € a base para o
funcionamento dos apiarios e entrepostos de beneficiamento dos produtos derivados da
colmeia (BRASIL, 1985).

2.2 Seguranca alimentar: ferramentas de qualidade para induastrias de
alimentos

O Artigo 10° do Decreto n°® 9.013, de 29 de marco de 2017 descreve os conceitos de
analises para a inspec¢do industrial e sanitaria dos produtos de origem animal. Dentre 0s
21 elementos de inspecdo, 4 deles sdo ferramentas de qualidade: BPF, PPHO, APPCC e
0 Programa de Autocontroles (BRASIL, 2017).

2.2.1 Boas Praticas de Fabricacao (BPF)

O manual de BPF na industria de alimentos compreende uma conjuntura de normas e
procedimentos, que tém por objetivo garantir a inocuidade do produto (AKUTSU et al.,
2005), passando a ser considerada elemento de inspecdo através da promulgacdo da
Portaria do MS n° 1.428, de 26 de novembro de 1993, onde estabelece que ‘“os
estabelecimentos relacionados a &rea de alimentos adotem, sob responsabilidade
técnica, as suas proprias BPF” (BRASIL, 1993).

Baseado nos requisitos do Codex Alimentarius para a padronizagdo de procedimentos
sanitarios do Mercosul (ANVISA, 2019), as BPF passaram a ser obrigatoriedade atraves
da aprovacdo da Portaria n° 326, de 30 de julho de 1997 do Ministério da Salde e da
Portaria n° 368, de 4 de setembro de 1997, onde foram estabelecidos os requisitos gerais
sobre as condi¢cdes higiénicos-sanitarias e de boas praticas de fabricacdo para
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos (BRASIL, 1997).

Mais tarde através da RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 a ANVISA atualizou a
legislagdo geral, introduzindo as BPF, devendo ser apresentados como anexos, 0S
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) que ¢ um “procedimento escrito de
forma objetiva que estabelece instrugdes sequencias para a realizagdo de operacdes
rotineiras e especificas na producdo, armazenamento e transporte de alimentos”.
Segundo esta norma os estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos
devem desenvolver, implementar e monitorar 0s seguintes itens: higienizacdo das
instalagbes, equipamentos, moveis e utensilios, controle da potabilidade da agua,
higiene e salude dos manipuladores, manejo de residuos, manutencdo preventiva e
calibracdo de equipamentos, controle integrado de vetores e pragas urbanas, selecdo das
matérias-primas, ingredientes e embalagens e programa de recolhimento de alimentos
(BRASIL, 2002).
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2.2.2 Procedimento Padréo de Higiene Operacional (PPHO)

A Resolugdo n° 10, de 22 de maio de 2003, do MAPA, instituiu o programa de
Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional, como etapa preliminar da implantacao
do APPCC, nos estabelecimentos produtores e beneficiadores de leite e derivados com
registro no SIF. No mesmo ano a Circular n°® 369, de 02 de junho de 2003 introduziu o
mesmo programa para a industria de carnes e derivados (BRASIL, 2003).

O programa de PPHO é um conjunto de medidas adotadas pelo estabelecimento
produtor ou beneficiador, que tem por objetivo a prevencdo da contaminacdo do
produto, garantindo a inocuidade do mesmo e a seguranca alimentar do consumidor
(BRASIL, 2003). Seus requisitos devem ser descritos, implantados e monitorados,
gerando evidéncias em registros auditaveis e aplicando as devidas acbes corretivas
quando necessério (RIBEIRO-FURTINI; ABREU, 2006). Os documentos incluem a
potabilidade da agua, higiene das superficies de contato com o produto, prevencdo da
contaminacdo cruzada, higiene pessoal dos colaboradores, protecdo contra
contaminacdo do produto, agentes toxicos, salde dos colaboradores e controle integrado
de pragas (BRASIL, 2003).

2.2.3 APPCC: Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

Segundo Dias, Barbosa e Costa (2010), o programa APPCC compreende numa
avaliacdo criteriosa de todas as etapas da producdo que passa um produto, a fim de
identificar os perigos que possam invalidar a inocuidade dos alimentos e causar danos a
saude do consumidor, avaliar a possibilidade de possiveis eventos indesejados que
possam ocorrer durante 0s processos de producdo ou beneficiamento que acarretem na
contaminacdo do produto, definir meios para controlar o incidente e desenvolver
métodos de prevencéo.

Antes de se aplicar o APPCC ¢é necessario ter as ferramentas de qualidade preliminares
j& implantadas, sdo elas as BPF e seus POP’s e/ou os PPHO. Estes constituem a base
para a identificacdo dos perigos, sejam eles quimicos, fisicos ou bioldgicos (RIBEIRO-
FURTINI; ABREU, 2006).

No Brasil o APPCC foi consolidado a partir da Portaria do MAPA n° 46, de 10 de
fevereiro de 1998, que determinou a implantagéo deste sistema de qualidade para todas
as industrias produtoras ou beneficiadoras dos produtos de origem animal (BRASIL,
1998).

2.3 Programas de autocontroles (PAC)

Os estabelecimentos devem dispor de programas de autocontrole desenvolvidos,
implantados, mantidos, monitorados e verificados por eles mesmos, contendo registros
sistematizados e auditaveis que comprovem o atendimento aos requisitos higiénico-
sanitarios e tecnoldgicos estabelecidos neste Decreto e em normas complementares,
com vistas a assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos seus
produtos, desde a obtencdo e a recep¢do da matéria-prima, dos ingredientes e dos
insumos, até a expedicdo destes (BRASIL, 2017).

Atualmente o modelo de inspecéo oficial seguido pelos fiscais do SIF é o disposto pela
Norma Interna DIPOA/SDA n° 01, de 08 de mar¢o de 2017, que estabelece os critérios
e a frequéncia de verificacdo oficial dos programas de autocontroles. A norma também
determina as especificidades dos 15 elementos de inspecéo, sdo eles: Manutencdo, Agua
de Abastecimento, Controle Integrado de Pragas, Higiene Industrial e Operacional,
Higiene e Habitos Higiénicos dos Funcionarios, Procedimentos Sanitarios Operacionais,
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Controle de Matéria-Prima, Controle de Temperatura, APPCC, Analises Laboratoriais,
Controle de Formulacdo de Produtos e Combate a Fraude, Rastreabilidade e
Recolhimento, Respaldo para Certificacdo Oficial, Bem-Estar Animal e Identificacéo,
Remocédo, Segregacdo e Destinacdo do Material Especificado de Risco (MER)
(BRASIL, 2017).

2.4 Empresa Rainha da Flor

A Empresa Rainha da Flor situa-se em Balneario Gaivota-SC. Fundada em 1999,
consiste em uma empresa familiar em que toda a matéria-prima obtida para
beneficiamento é oriunda da propria atividade de apicultura da familia. Conhecida
regionalmente por seus produtos de altissima qualidade, comercializa seus produtos em
todo o territdrio nacional desde os anos 2000, sob regime de orientacdo e fiscalizacao do
SIF, identificado como ER-38 (conforme Figura 1).

INSPECIONADO

ER-38
~m s.l IF‘

Figura 1 - Selo ER-38 da Empresa Rainha da Flor.
Fonte: Empresa Rainha da Flor (2021)

Desde a criacdo do novo RIISPOA pelo Decreto n° 9.013, de 29 de marco de 2017,
ficou determinado que o selo ER (Estabelecimento Relacionado) seria fornecido apenas
as casas atacadistas de comércio de produtos de origem animal. Sendo assim, as
unidades produtoras ou beneficiadoras que se interessam em realizar comércio
interestadual ou internacional, devem adequar-se para aderir o selo SIF.

3. Procedimentos Experimentais

A Empresa Rainha da Flor foi auditada oficialmente por fiscal do MAPA. Apds a
auditoria, a Empresa teve de passar por uma série de adequacdes, tanto documental
como estrutural, para obtengéo do selo SIF.

No tangente a documentacao, estdo o desenvolvimento e a implantacdo dos programas
de autocontroles e das planilhas de monitoramento e verificacdo da execucdo da
ferramenta de qualidade exigida pelo DIPOA, para estabelecimento produtor ou
beneficiador de produtos de origem animal. A Figura 2 apresenta um fluxograma
simplificado de todos os procedimentos que se fizeram necessarios para 0
desenvolvimento e implantacdo dos programas de autocontrole e, consequentemente, a
obteng&o do selo SIF pela Empresa Rainha da Flor.

O primeiro passo que antecedeu o desenvolvimento dos PAC foi uma analise dos
sistemas de qualidade ja& aderidos pela Empresa, uma andlise da estrutura que o
estabelecimento dispde e uma outra analise referente ao fluxo do processo de producéo.

Em seguida, elaborou-se os programas de autocontrole, baseado nas legislacOes
vigentes, descrevendo minuciosamente as atividades do local. Baseado nos PAC,
planilhas de controle das atividades foram elaboradas a fim de construir os chamados
elementos de inspegé&o.
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-Anélise dos Sistemas de Qualidade ja Aderidos
AT pela Empresa;

Andlise +Anélise da Estrutura que a Empresa possui;
-Analise do Fluxo do Processo de Produgéo.

. -Programas de Autocontrole (PAC's);
Desenvolvimento +Planilhas de Controle.

Treinamento +Capacita¢do dos Colaboradores da Empresa.

Execucao +Aplicacdo dos PAC's.

i 3 +Avaliacéo fiscal do desenvolvimento e aplicacdo
Auditoria i

Figura 2 - Fluxograma dos procedimentos indispensaveis para o desenvolvimento e aplicacdo dos PAC,
pela Empresa Rainha da Flor.

Fonte: Do autor (2021)

O préximo passo foi a capacitagdo de todos os colaboradores da Empresa. A
implantacdo do programa consistiu na padronizacdo de atividades e nas evidéncias
geradas, pela realizacdo destas mesmas atividades, em planilhas de controle. Era
relevante que todos da Empresa estivessem cientes da importancia da implantacdo do
sistema de qualidade, a fim de que estivessem dispostos a lidar com novas experiéncias
para o desenvolvimento de uma nova rotina de trabalho.

O desempenho do desenvolvimento e da aplicacdo dos programas de autocontroles
foram fiscalizados em uma outra auditoria fiscal do MAPA e os resultados serdo
apresentados no proximo item deste trabalho.

4. Resultados e Discussoes

Os resultados e discussdes do procedimento experimental serdo abordados nas secOes
apresentadas a seguir.

4.1 Anélise dos sistemas de qualidade aderidos

A Empresa Rainha da Flor contava com os manuais dos planos de PPHO e APPCC
descritos e implantados, porém desatualizados. A atualizacdo desses documentos foi
realizada junto com a descricdo dos programas de autocontroles, visto que tanto o
PPHO e 0 APPCC fazem parte dos 15 documentos que redizem os PAC.

4.2 Analise da estrutura fisica da Empresa

O entreposto foi construido de acordo com as normas especificadas pela Portaria n° 6,
de 25 de julho de 1985, equivalente as normas higiénicos-sanitarias da ANVISA.
Construido em alvenaria e revestido por tinta branca antibacteriana, o apiario possui 75
metros quadrados divididos em 7 setores: barreira sanitaria, higienizacdo de
equipamentos e instrumentos, recebimento de matéria-prima, beneficiamento,
armazenamento de embalagens, armazenamento de tambores e armazenamento de
produto acabado.

Ambiente externo limpo e livre de materiais insalubres, contornado por calcada de
alvenaria e cercado por grades, distante de via publica e de area rural. Possui portas e
janelas protegidas por telas que impedem que animais e materiais contaminantes
adentrem o entreposto.
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Os equipamentos e instrumentos de trabalho sdo feitos de aco inox e atendem a
demanda de producdo diéria que varia entre 7000 Kg e 10000 Kg de mel, pdlen e
extrato de propolis.

4.3 Anélise do fluxo de processo produtivo

Toda matéria-prima recebida no entreposto vem de apiarios pertencentes a propria
Empresa, que constitui de mao-de-obra familiar. A Empresa colhe, beneficia e
comercializa o0 mel, o polén e o extrato de propolis que sdo produtos derivados da
apicultura. Outros derivados como a cera e a geléia real sdo vendidos para industrias de
cosmeticos.

4.3.1 Processo de Beneficiamento do Mel

O mel depois de colhido no apiario chega no entreposto ainda em seus caxilhos. Ao
adentrar pelo recebimento de matéria-prima os caxilhos passam por inspecéo visual para
ver a integridade dos mesmos, em seguida, sdo passados através de um oOsculo para o
setor de beneficiamento onde sdo desoperculados e colocados em uma centrifuga para a
extracdo maxima do mel retido nos caxilhos. Em seguida o mel é levemente aquecido e
filtrado para a remocdo de fragmentos de cera, partes de abelhas mortas e demais
sujidades, e ap6s € bombeado para o decantador.

Passadas 48 h de decantacdo o mel é envasado em tambores de até 300 Kg ou em potes
de 1 Kg, de 500 g ou 340 g, devidamente rotulados e seguem para a sala de
armazenamento de produto acabado onde sdo dispostos para expedi¢do. A Figura 3
apresenta o fluxograma do beneficiamento do mel.

Recebimento

=4 Desoperculacdo Centrifugacédo > Filtracdo

dos Caxilhos

N
Armazenamento
Decantacdo > Rotulagem de Produto

Acabado

N7

Expedicdo

Figura 3 - Fluxograma do beneficiamento do mel.
Fonte: Do autor (2021)

4.3.2 Processo de Beneficiamento do Polen
O fluxograma do beneficiamento do p6len pode ser visualizado pela Figura 4.

Recebimento
dos Graos de > Desidratacdo > Limpeza =43 Selecdo Manual
Pdlen
|
N
Armazenamento
> Rotulagem > de Produto = Expedicdo
Acabado

Figura 4 - Fluxograma do beneficiamento do pélen.
Fonte: Do autor (2021)

Ao chegar no recebimento de matéria-prima do entreposto o polen ¢é desidratado e em
seguida levado a uma limpadora, afim de se retirar as sujidades maiores. O produto
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passa também por uma selecdo manual, para retirada de sujidades menores e graos
desuniformes e posteriormente é envasado em embalagens plésticas de 1 Kg, 500 g e
250 g, devidamente rotuladas e seguem para o setor de armazenamento de produto
acabado, onde aguarda a expedicao.

4.3.3 Processo de Beneficiamento do Extrato de Propolis

A propolis bruta chega ao entreposto armazenada em sacos amarrados dentro de
tambores. Assim que entra no recebimento de matéria-prima é feita a limpeza manual da
prépolis, afim de se retirar sujidades com pequenos fragmentos de madeira, cera, folhas
secas ou partes de insetos. Em seguida o mesmo € pesado, embalado e levado para o
congelamento, até a utilizacdo deste para se fazer o extrato de prépolis.

Para o extrato de propolis, adiciona-se em um macerador a propolis bruta e alcool cereal
70%. Essa combinacdo de ingredientes permanece no macerador por trés meses,
passando por homogeneizacdo a cada trés dias. Passado este tempo o extrato de prépolis
é resfriado em um freezer por 48 h e em seguida filtrado, afim de reter a cera contida na
mistura. Feito este processo inicia-se o envase da propolis, em embalagens de vidro, que
em seguida é rotulado, na sala de rotulagem e estocado na sala de produto acabado.A
Figura 5 apresenta um fluxograma representativo do processo de beneficiamento do
extrato de propolis.

Recebimento M
da Prépolis > Limpeza S Congelamento > SEEEEED
Bruta (3 meses)
> >

]

“ -

]

Resfriamento -

Filtraca
(48 horas) s

Armazenamento

de Produto = Expedicao
Acabado

LI‘L
W

Figura 5 - Fluxograma do beneficiamento do extrato de prépolis.
Fonte: Do autor (2021)

4.4 Desenvolvimento dos programas de autocontroles

Os programas de autocontroles constam de 15 documentos que devem ser descritos e
implantados em industrias produtoras/beneficiadoras de produtos de origem animal.

No caso do entreposto Rainha da Flor, foram necessérios desenvolver e implantar 12
dos documentos exigidos, isso porqué a intencdo de comércio da Empresa é somente
interestadual, dispensando os processos de certificacdo para o comércio internacional,
bem como, a matéria-prima € oriunda de abelhas e ndo de bovinos e demais carnes
vermelhas, pescados e/ou aves, nos quais 0os procedimentos de bem-estar animal séo
exigidos. Os resultados aqui apresentados consistem na descricdo das fungdes de cada
autocontrole.

4.4.1 PAC 01: Manutencgéo

O objetivo deste documento € definir a sistematica de manutencdo das instalacfes e
equipamentos industriais, incluindo a iluminacdo, a ventilacdo, as &guas residuais e a
calibracdo de equipamentos.
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Nele séo descritas as caracteristicas das instalacdes fisicas, as manutencdes preventivas
que sdo realizadas na Empresa bem como a sua frequéncia de realizagdo e os
procedimentos de manutencdo corretiva em caso de incidentes.

Como parte da instalacdo da Empresa, também estdo descritos os tipos e as fontes de
iluminacdo e ventilacdo da Empresa bem como o modelo de descarte de aguas residuais,
provenientes de higienizacgéo do entreposto.

Os equipamentos e instrumentos que necessitam de calibracdo e/ou afericdo também
estdo descritos, com sua frequéncia e responsavel pela execugéo.

4.4.2 PAC 02: Agua de Abastecimento

Este programa de autocontrole se aplica para a 4gua de abastecimento do entreposto.
Nele esta descrito o sistema de abastecimento de agua, os tipos e capacidades de
reservatorios bem como o procedimento e periodicidade de higienizacdo dos mesmos.

4.4.3 PAC 03: Controle Integrado de Pragas

O documento descreve as medidas preventivas que a Empresa adotou para evitar o
acesso de pragas, como por exemplo, 0 uso de telas de protecdo em janelas e portas, 0
tratamento adequado do lixo, area externa livre de sucatas e acimulos de residuos, entre
outras.

A Empresa também conta com servigo terceirizado para o controle de pragas para 0s
servicos de dedetizacdo e programa preventivo de desratizacdo. O documento descreve
0 procedimento adotado pela empresa terceirizada, a frequéncia de execugdo e 0s
produtos utilizados.

4.4.4 PAC 04: Higiene Industrial e Operacional

O documento descreve os procedimentos de higienizacdo e desinfeccdo das instalaces
e equipamentos do entreposto, sua frequéncia de realizacdo além dos materiais e
produtos que devem ser utilizados.

Um ponto importante deste programa de autocontrole € a divisdo de tarefas em PPHO
Pré-Operacional, que trata das limpezas realizadas apds o término das atividades em
todos os setores e PPHO Operacional que abrangem os procedimentos de limpeza para
equipamentos e instrumentos de trabalho que entram em contato direto com o produto
durante os intervalos maiores, como no almogo, por exemplo.

4.4.5 PAC 05: Higiene e Habitos Higiénicos dos Funcionarios

Neste programa de autocontrole estdo descritos os cuidados de higiene e conduta
pessoal que os colaboradores, tanto os que manipulam o alimento ou 0s que acessem 0
entreposto, tomem e criem por habito. Todos sdo previamente treinados para adentrarem
ao entreposto, visando a reducédo de qualquer possibilidade de risco de contaminacao.

A saude dos colaboradores também é monitorada por este autocontrole que define os
exames clinicos necessarios para cada funcionario, a periodicidade de realizacéo e exige
a Carteira de Saude, disponibilizada pela Vigilancia Sanitéria, para cada funcionario
apto a trabalhar em contato com o produto.

Os Equipamentos de Protecdo Individual (EPI) necessarios para que os colaboradores
concluam suas atividades em seguranca tambeém estdo descritos neste documento.

4.4.6 PAC 06: Procedimentos Sanitarios das Operacdes (PSO)
O documento tem por objetivo descrever os procedimentos das atividades que a
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Empresa adotou para inviabilizar a contaminacéo, seja ela direta ou cruzada, mediante
fatos indesejaveis que tenham ocorrido ou que eventualmente possam ocorrer.

Este programa de autocontrole vai além das normas higiénicos-sanitarias exigidos por
legislagdo, pois os procedimentos criados foram baseados na rotina de atividades da
Empresa.

4.4.7 PAC 07: Controle de Matéria Prima, Ingredientes e Material de
Embalagem

Neste documento estdo descritos os procedimentos de recebimento das matérias primas
e os de beneficiamento das mesmas, bem como o de armazenamento e expedicéo,
detalhando até o tipo de transporte feito.

O controle de ingrediente fica sob respaldo do Alcool Cereal 70%, unico ingrediente
adicionado para a producéo de extrato de prépolis. Tal controle contempla o tipo, marca
e quantidade adquirida a cada periodo pela Empresa.

O mesmo ¢ feito com os materiais de embalagem que a Empresa utiliza, que vao de
baldes, sacos, potes e bisnagas de polietileno, a vidros e tambores de aco revestidos
internamente por verniz epoxi fendlico.

4.4.8 PAC 08: Controle de Temperaturas

Este programa de autocontrole aplica-se somente ao mel provido de descristalizagdo
para que seu beneficiamento ou envase possa ocorrer. A temperatura maxima que o mel
pode chegar ao ser aquecido é a de 45°C, acima dessa temperatura o mel pode
ultrapassar o valor limite de hidroximetilfurfural (HMF), que € uma molécula resultante
da transformacdo dos monossacarideos, na qual indica mal processamento ou
adulteracdo do produto.

449 PAC 09: APPCC

Este documento foi desenvolvido baseado em legislacdo especifica, tendo por objetivo a
analise e gestdo dos riscos de contaminacdo, sejam eles fisicos, quimicos ou bioldgicos.

Foram analisados pontos criticos do processo e do controle e desenvolvido
procedimentos para 0 monitoramento e controle de possiveis acidentes que possam
ocorrer durante todo o processo em que o alimento passa, desde a recep¢do da matéria
prima até expedicdo, como garantia da seguranca do alimento.

4.4.10 PAC 10: Analises Laboratoriais

O programa de autocontroles de andlises laboratoriais especifica, baseado em legislacao,
os parametros fisico-quimicos do mel, do polen e do extrato de propolis, bem como da
agua de abastecimento do entreposto.

O documento estipula os periodos de anélise e se estas sdo feitas em laboratério interno
ou externo. Tratando-se das analises internas, o documento também apresenta o
procedimento experimental adotado.

4.4.11 PAC 11: Controle de Formulagao de Produtos e Combate a Fraude

Este documento tem funcdo de montar rastreabilidade para ingredientes utilizados no
beneficiamento dos produtos. No caso do entreposto o mel e o poélen sdo
comercializados in natura. O unico ingrediente adicionado é o alcool cereal 70% na
producdo do extrato de prépolis.

4.4.12 PAC 12: Rastreabilidade e Recolhimento
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Este é o programa de autocontrole mais importante, que descreve o procedimento para a
rastreabilidade dos produtos beneficiados e comercializados pelo entreposto.

O procedimento de rastreabilidade foi desenvolvido buscando otimizar o tempo e de
simplificar e facilitar o entendimento, aproveitando das planilhas de controles ja
desenvolvidas para os demais programas de autocontrole.

4.5 Desenvolvimento das planilhas de controle

Para os 12 programas de autocontroles desenvolvidos foram criadas 28 planilhas de
controle para o monitoramento das atividades descritas em cada programa. O
monitoramento é feito por colaborador responsavel por determinada atividade e também
pela sécia-proprietaria do entreposto, enquanto que a verificacdo do documento fica por
responsabilidade do controle de qualidade.

Estas planilhas sdo documentos auditaveis e comprovam que as atividades foram feitas
de maneira correta. Através delas os auditores fiscais analisam a situacdo da Empresa,
as ocorréncias de ndo conformidades, tendo influéncia na decisdo dos auditores em
manter as atividades da Empresa.

4.6 Capacitagdo dos colaboradores e execugéo dos PAC

A capacitacdo dos colaboradores aconteceu em dias alternados, dando tempo de aliar-se
o aprendido no treinamento tedrico com a pratica. De maneira geral a implantacdo dos
programas de autocontrole foi facil, tendo de alterar pouquissimas coisas para que a
facilidade de trabalho ndo fosse alterada. Um ponto positivo para essa facilidade é que a
méo de obra do entreposto é familiar, sendo poucas pessoas que participam das
atividades efetivas no entreposto.

4.7 Auditoria

Os auditores fiscais oficiais do MAPA voltaram ao entreposto, afim de verificar se as
ndo conformidades prestadas na Gltima auditoria tinham sido atendidas.

Entre as ndo conformidades tinham solicitagdes de reparo da pintura do entreposto e da
integridade das telas do entreposto, nas quais foram reparadas de imediato. Quanto aos
documentos de autocontroles a solicitacdo era de que dos 12 programas necessarios
fossem desenvolvidos e aplicados em um tempo de 3 meses.

Ao final da auditoria a fiscal ainda pediu o ajuste de alguns pontos para que o selo SIF
fosse liberado ao entreposto. No prazo de 15 dias os ajustes foram feitos e enviados para
os auditores, como haviam sido solicitados por eles mesmos e entdo na sequéncia a
Empresa Rainha da Flor passou a ser certificada pelo selo SIF-2820 (Figura 6).

Figura 6 - Selo SIF-2820.
Fonte: Empresa Rainha da Flor (2021)
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5 Conclusoes

Com respaldo para a garantia da seguranca alimentar dos seus consumidores, a Empresa
Rainha da Flor conseguiu desenvolver e implantar o sistema de qualidade exigido para
gque a mesma pudesse permanecer atuante. Através da conquista do selo SIF-2820 a
Empresa obteve reconhecimento da qualidade dos produtos que dispde no mercado e
liberagdo para expansdo de comércio interestadual. Contudo evidenciou-se a
importancia de uma gestdo da qualidade eficaz para que uma indastria do setor
alimenticio possa fornecer produtos seguros, seguindo as legislacdes brasileiras
higiénico-sanitarias. O constante monitoramento dos programas de qualidade séo a
chave para que a Empresa se mantenha segura também com vistas as auditorias fiscais.
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