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Mas...

O QUE E QUALIDADE ?
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- TECNOLOGIA SE COMPRA
« PROCESSO SE COMPRA

- QUALIDADE SE FAZ.”
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BOAS PRATICAS

De fabricacao e Agricolas :

CONJUNTO DE PRINCIPIOS E REGRAS PARA O
CORRETO MANUSEIO DE PRODUTOS NO CAMPO, NA
PECUARIA, NA INDUSTRIA ETC

ABRANGENDO DESDE AS MATERIAS-PRIMAS ATE O
PRODUTO FINAL,

DE FORMA A IMPEDIR A PRESENCA DE
CONTAMINANTES DANOSOS

A SAUDE HUMANA, AOS ANIMAIS DE CRIACAOE
AS CULTURAS NO CAMPO




BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

HIGIENE
PESSOAL

TREINAMENTO



BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO

LIMPEZA E COMBATE A
AMBIENTAL

@

EDIFICACOES/ EQUIPAMENTOS E
INSTALAGOES UTENSILIOS

@ @

@

TREINAMENTO



BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

HIGIENE

OPERACIONAL

ArMazenacem | LIMPEZA E COMBATE A
mﬂmﬂmgﬁﬂ DESINFECCAO | PRAGAS

ar
PRODUCAO
ar

TREINAMENTO




Protecdo Microban

Higienizacao e Controle de Qualidade

Toshiakt Ouchi
WWW_microban.com
www microbandobrasil.com







PRODUTOS

—— D A Sy S . — — — — — —

———— ——————————————————————— ——— ———— —— — ——

. A A A . GES e D S i —— —— i ——

———— — —— —————— ———————————— ———— — —— — — —— ——— ]

. — . A —— . ———— . ———— . —— ——————————— ——— — ——

————————————————————————— — — — — — o — — —— — ——

———————— —— —— —— —— — — — —— — —— — — —————————— ———

———————————————————— - ———— ——— —— — — — — ——— — —

. ——————— —————— ——— — —— ————— — — —— o —

W W S WS WS SR WS WD S WS WD SN S D D D A ——— S — — e > — D —— —— —— . ——— =

TOTAL OBS.






LEGISLACAO

|

I

I

I

: Titnlo:T.ei1 n® 6437 de 20 de agostode 1977

| ementa: Configura mfragoes

| alem=zlac3o samitana federal, estabelece as zangotesrespectivas,
: e da outras providencias

I
I
I
I

Fesolucoes

CININPANMS 33/77: Principios gerais da higienizacao
: Portaria MS 1428/93: APPCC — Insp. Sanitaria Manipulacao
| Alimentos

:]Pn riaria SVS/MS 326/97
| Condicoes higienico-sanitarias e BPF

 Portaria MAA 365/97

: Condicoes higienico-sanitarias e BPF

| Elaboracao/industrializacao de alimentos
I FIMC/ANVISA 27572002
POFP — MANIPTLADOERESTITNDUSTEIA  ALIMENTOS



LEGISLACAOPARA PRODUTOS QUIMICOS

REGISTROSDE PRODUTOS SANFANTESDETERGENTES
PORTARIA:15 23/08/1988

Portariano 05/1989 - Biguanida

H—H—H—H—H—FI-‘.—H—H—H—H—H—H—H—H—H—H—H—H—H—H—H—'

- Subanexo 1 - alinea I alterada(o) por: Portaria n® 843, de 26 de
outubro de 1998

» subitem 3 do item IV alterada(o) por: Resolucaon®211.de 18 de
junho de 1999

* subanexo 1. alinea I incluida(o) por: Portarian® 122.de 29 de
novembro de 1993

Lein®6437.de20de agcostode 1977

Resolucao REn"2771,de 03 de novembro de 2005
Resolucao REn®2727,de2S de outubro de 2003
Resolucao REnNn"2587.del4 de outubro de 20035



REGISTRO de ESTABELECIMENTOS de BEBIDAS e VINAGRES

DOCUMENTACAO NECESSARIA

REQUERIMENTO — formulario proprio formecido pelo MA.

PLANTA BAIXA E CORTES LONGITUDINAL E TRANSVERSAL
{devidamente assinada pelo Eng® Civil responsavel.)

MEMORIAL DESCRITIVO DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS
COPIA DO CARTAO DO CGC ECONTRATO SOCIAL DA EMPRESA
CERTIDAO DE FUNCAO TECNICA OU ART. (emitida pelo conselho)
COPIA DO CPF DO TECNICO RESPONSAVEL

PROCURACAO QUANDO FOR O CASO.

REGISTRO de PRODUTOS{ BEBIDAS e VINAGRES)

DOCUMENTACAO NECESSARIA

REQUERIMENTO — formulario préprio formecido pelo MAL

MEMORIAL DESCRITIVO DA COMPOSICAO PRINCIPAL lindicar o
nome @ percentual dos ingredientes basicos, acao, funcaof codigo
no INS do aditivo utilizado, e forma de embalagem{duas wvias)

MEMORIAL DESCRITIVO DO PROCESSO DE ELABORACAO. Indicar
todo o processo tecnologico, inclusive envelhecimento.

LAY -OUT ou CROQUI DO ROTULO duas vias)

OS RESULTADOS DO CERTIFICADO DE ANALISE DA BEBIDA

DO PRODUTO.

DESCRICAO E FORMA DE EMBALAGAM E ACONDICIONAMENTO



UNIDADE DHIDATICA DE PRODUCAD DE AGUARDENTE
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REGISTRO DE ESTABELFECIMENTO, ACRESCIDAS DE

COPIA DO ESTATUTO SOCIAL E ATA DA ASSEMBLEIA DE
CONSTITUICAO DA COOP. OU ASSOC.
RELACAO DOS PRODUTORES ASSOCIADOS COM:

7. NOME,

2. CPF,
3. COPIA DE REGISTRO DO PRODUTOR RURAL_,

4. PRODUTO A SER ELABORADO,
5. CAPACIDADE DE PRODUCAO,
6. ENDERECO E ROTEIRO DE ACESSO

LAUDO DE VISTORIA DA ASSOCIACAO OU COOPORATIVA, E
DOS PRODUTORES ASSOCIADOS, EMITIDOS PELA DELEGACIA

FEDERAL DA AGRICULTURA

REGISTRO DE PRODUTO, ACRESCIDAS DE-

HAVENDO A COMPROVADA PRESERVACAO DA INDIVIDUALIDADE
DE ORIGEM, NO ROTULO DA CACHACA, PROCEDENTE DOS ,
ESTABELECIMENTOS DESTA NORMATIVA, PODERA SER CITADO O
NOME DO PRODUTOR ASSOCIADO OU COOPERADO, COM A
UTILIZACAO DE MARCA PERSONALIZADA, DESDE QUE
REGISTRADA INDIVIDUALMENTE.

RESPONSABILIDADE DA ASSOCIACAO OU COOPERATIVA-

1. RESPONSABLIDADE TECNICA PELO PRODUTOR,
2. CONTROLE DE QUALIDADE

3. FiSCALIZACAO
4. INFORMAR NOVOS ASSOCIADOS(SENDO PERMITIDO APOS

VISTORIA DO MA)
S. INFORMAR EXCLUSAO



INSTRUCAO NORMATIVA N° 56 de 30/10/2002
OBJETIVO:!:

NORMATIZAR OS REQUISITOS E PROCEDIMENTOS PARA
REGISTRO DE ESTABELECIMENTOS PRODUTORES DE
CACHACA, ORGANIZADOS EM ASSOCIACOES OU
COOPERATIVAS LEGALMENTE CONSTITUIDAS.

ABRANGENCIA:

1. ASSOCIACAO OU COOPERATIVAS DE PRODUTORES DE
CACHACA
(ESTABELECIMENTO LEGALMENTE CONSTITUIDO POR
ASSOCIACAO OU COOPERATIVA DE PRODUTORES DE CACHACA
cOmM ATMDADES DE:
STANDARDIZADOR OU PADRONIZADOR
= ENVAZADOR OU ENGARRAFADOR
= EXPORTADOR DE CACHACA PROVENIENTE DE PRODUTOR
ASSOCIADO/ICOOPERADO

2. PRODUTOR ASSOCIADO OU PRODUTOR COOPERADO
(ESTABELECIMENTO LEGALMENTE ORGANIZADO EM ASSOCIACAO
OuU COOPERATIVA DE PRODUTORES DE CACHACA PARA AS QUAIS

ESCOA A PRODUCAO E QUE EXERCE UNICAMENTE A ATIVIDADE
DE PRODUTOR DE CACHACA).



7. A GUARDENTE

SALA DE RECEP(;AO e MiOAGEM™
SALA DE FERMENTACAO

SALA DE DESTILACAO

DEPOSITO DE AGUARDENTE

SALA DE ENVELHECIMENT O(opcional)
DEPOSITO DE VAZILHAME

SALA DE LAVACAO/ENXAGUE

SALA DE ENGARRAFAMENTO/ROTULAGEM™
SALA DE ARMAZENAMENTO™

SALA DE EXPEDICAO™*

DEPOSITO DE INSUMOS™
ESCRITORIO*

BANHEIROS/VESTIARIOS™

llllllllllllll

2. ACUCAR MASCAVO

"SALA DE TRATAMENTO DO CALDO

TSALA DE PROCESSAMENTO
EMBALAGEM

DEMAIS UNIDADES™
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SAIDA DO BAGACO

e

s

saiba D' AGua

VISTA GERAL

~ INSTALACAO DE UM ALAMBIQUE

DLSCARGA DL BAGACO DA CANA e
> £ =




RATICAS DE
FABRICACAO DOS

DESTILADOS



3 : MICROORGANISMOS
P O que sao eles?

« Sao seres formados de apenas uma
célula e que tém vida propria.

« Alguns deles trazem prejuizos a

salide podendo levar a morte.

« Outros sao ate beneficos e
necessarios tanto na industria de
alimentos (producao de alimentos e
bebidas), como para proteger o

intestino ou outras regioes do corpo.

Marisa Terezinha Bertozo Silva

Quimica Industrial e Bidloga
Full Solugdes Empresariais Integradas - 14-32349364




, ) CLASSIFICACAO DOS MICROORGANISMOS
e Nos Alimentos:
| BENIGNOS OU FERMENTADORES

Sao aqueles que, quando colocados em
determinado alimento ou bebida, transformam e
modificam sua funcao sem causar doenca.

EXx.:

Alimentos:

Bactérias
Bactérias




CONDICOES PARA A MULTIPLICAGAO DOS
MICROORGANISMOS

Os microorganismos sao iguais a qualquer outra
forma de vida, quando se ftrata das

exigéncias para se multiplicarem e
crescerem.

Essas exigéncias sao:

- TEMPERATURA

— NUTRIENTES

- UMIDADE

- TEMPO
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@- POTABILIDADE DA AGUA

AGUA POTAVEL

agua para consumo
humano cujos parametros
microbiolégicos, fisicos,
quimicos e radioativos

atendam ao padrao de

potabilidade e que nao

Portaria MS n®518-

ofereca riscos a saude 251022004



AGUARDENTE DE
QUALIDADE

1. O QUE EU FACO? ... (CACHACA?)

2. COMO EU FACO?... (TECNOLOGIA?)

3. ONDE EU FACO? ...(E DESTILARIA?)

4. PARA QUEM EU FAGO? ...(EXIGENTE?)
5. MEU CLIENTE SABE O QUE CONSOME?

6. O QUE E AGUARDENTE DE QUALIDADE ?

“AGUARDENTE DE CANA, E O PRODUTO OBTIDO A
PARTIR DA DESTILACAO DO CALDO DE CANA

FERMENTADO, DEVENDO APRESENTAR TEOR
ALCOOLICO ENTRE 38° E 54° GL”.



O que € QUALIDADE ~?

E um atributo ou uma condicao das pessoas capaz de

distingui-las uma das outras e de Ihes determinar a
Nnatureza.

Em AGUARDENTE, o que é:

1. QUALIDADE DA MATERIA PRIMA 2
e Colheita

e Moagem

2. QUALIDADE DOS INSUMOS 72

e Fermento.

3. QUALIDADE NA DESTILARIA®

e« Higiene

4. QUALIDADE NA PRODUCAO
= Disciplina e Responsabilidade

= Boas Praticas de fabricacao - BPF



S.QUALIDADE DOS EQUIPAMENTOS
e« Funcionalidade
e HIGIENE

6. QUALIDADE NA COMERCIALIZACAO
e« |Legalidade —
e Associacao dos produtores

e Cooperativa de venda

7.QUALIDADE DE SATISFACAO do PRODUTOR

e Agregacao de valor

“Nao € importante ser sério.
O necessario é ser sério,
nas coisas importantes”™.



BOAS PRATICAS DE FABRICACAO — BPF

- Procedimentos de eiaboracao dos alimentos e de higiene
- Descricao de todos os procedimentos(manual).

As normas, devem se reconhecidas e praticadas por todos os
colaboradores da empresa.

ABRANGEM:

ASPECTOS DE NIVEL SANITARIO:
= normas de construcao especificas, com a finalidade de
prevenir a entrada de pragas (roedores, insetos, passaros
€ outras espécies de animais)
= facilitar a manutencao de higiene das instalacoes

industriais, estocagem e transporte
= cuidados no cadastramento de fornecedores das matérias

primas, no seu recebimento, estocagem e manuseio,
= na elaboracao, transporte e distribuicio dos alimentos.

PRATICAS DE HIGIENE PESSOAL DOS FUNCIONARIOS
= constituem na importancia do banho pré e pos trabalho,
= higienizacao das maos sempre que fizer necessario,
= protecao total dos cabelos, barbas e bigodes
= auséncia de adornos e manutencdo de unhas curtas e sem

esmaltes,

CONSCIENTIZACAO E TREINAMENTO DOS COLABORADORES QUANTO
AS BPFS E FUNDAMENTAL!



ASPECTO HIGIENICO NA PRODUCAO DE
AGUARDENTES

—_——

-

- INTRODUCAO

= MAIORES PREOCUPACOES:

- Matéria Prima
Equipamentos e Utensilios
FPessoal

Agua

Boas Praticas de fabricacao
PpProduto de alta qualidade
Ppatcdgenos de saude publica
substratos

LI I I

- EQUACAO DA PRODUCAO DE ALCOOL.

Ca12H 204347 + Levedura = CcH1220¢
SACAROSE GLICOSE

CeH 120 + Levedura = Z2CHz-CH-> OH -+ 2C 0O
ETANOL

- OSBLEMAS NA FERMENTACAO:-

Fernmentacao aceética - Acetobacter
Fermentacao lactica - [acfobacillus e Streptfococcus
Fermentacao butirica - Clostriciwum

Fermentacao dextranio - [ euconosfoc mesenteroides
Fernmentacao Levanio - Saciffus, Acrobacter Streptococcus



ACIDENTES DA FERMENTACAO SAO OCASIONADOS POR:

= PESSOAL

MAIOR PROBLEMA: Bactérias Patogénicas e Contaminacao

fecal

OCORRENCIA DA CONTAMINACAO:

 PARTE EXTERNA = MAO, PELE, CABELOS, PELOS E

 PARTE INTERNA

ORGAOS GENITAS:

BOCA, NARIZ, GARGANTA, OUVIDOS:

« SECRECOES = FESES, URINA, SUOR.

ATOS NAO SANITARIOS

COCAR A CABECA
INTRODUZIR DEDOS NAS ORELHAS, NARIZ, BOCA
TOCAR COM AS MAOS A MATERIA PRIMA

TOSSIR, EXPIRAR, FUMAR, MASCAR



PRINCIPAIS CUIDADOS

« EXAMES PERIODICOS DOS MANIPULADORES

« PROIBIR PESSOAS COmM ENFERMIDADES INFECTO-
CONTAGIOSAS OU APRESENTE INFLAMACOES, INFECCOES
DE PELE OU FERIDAS, DE MANIPULAR ALIMENTOS.

e ASSEIO CORPORAL ( UNHAS CURTAS E LIMPAS, BARBA E
CABELOS APARADOS ) ;

* HIGIENE FREQUENTE DAS MAOS ( AGUA, SABAO E
DESINFETANTE ) ;

 USO DE UNIFORMES, AVENTAIS, TOUCAS, GORROS E
BOTAS ;

e« PROIBIR RELOGIOS, ANEIS, PULSEIRAS, COLARES,
BRINCOS E AMULETOS :

« NAO CARREGAR NAS ROUPAS DINHEIRO, GRAMPOS,
ALFINETES E CANETAS ;

« TREINAMENTO E CONSCIENTIZACAO DE TODAS AS
PESSOAS NAS MEDIDAS DE HIGIENE BASICA .



MANIPULADORES

a) higienee asseiccorporal

b) normas de habitos de higiene
c) higienizacaode maos

d) usode luvas, mascarase uniformes.

e) examedaboratoriais/recrutamento



1) sempreque houver troca de funcao,
I)apds 0 usode sanitarios,
i) aposexecutarlimpeza de sanitarios e locaisinfectados

IV) ao entrar na areade processamento



32.2.4.5 O empregador deve VEDAR:

) a utilizacéao de pias de trabalho para fins diversos dos
previstos;

. ) 0 ato de fumar, o uso de adornos ® e 0 manuseio
de lentes de contato nos postos de trabalho;

* ) 0 consumo de alimentos e bebidas nos postos de
trabalho;

* ) a guarda de alimentos em locais nao destinados para
este fim;

* ) 0 uso de calcados abertos.



@‘ CONDICOES E HIGIENE DAS SUPERFICIES DE CONTATO
' COM O ALIMENTO, OU SEJA, DAS INSTALACOES

EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

R

J Conservacao e manutencao sanitaria de instalacoes,
equipamentos e utensilios;

. Frequéncia (antes, durante e apos operac¢ao industrial);
. Formas de monitorizacao e suas respectivas freqiiéncias

Jd Aplicacao de agoes corretivas e eventuais desvios,
garantindo, inclusive, o apropriado destino aos produtos
nao conformes;

J Registros.

J Quando aplicavel o desmonte dos equipamentos, os
procedimentos devem contemplar esta operacao.



I O tamanho das bactérias l

Se desenharmos uma ... Na mesma escala nos «
bactéria com 5cm de teremos mais ou menos
comprimento... 8.500m de altura




Proliferacao

Cada bactéria pode dividir-se em duas novas
bactérias que logo serdo 4, depois 8, 16, 32...



L Cuidados higiénicos I

Lavar bem as maos com agua e sab3o
antes de comecar o trabalho,

especialmente depois de ter usado o sanitario.



l Como se espalham 1

Quanto melhor nossa higiene...

Carregamos menos bactérias

pelo contato

-.. abrimos uma --- para a travessia
modernissima ponte... ,;i‘g'cfas bactérias!!!






