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RESUMO

A adesdo a sistemas de inspecdo apresenta diversas vantagens para o produtor como a
ampliacdo do comércio dos seus produtos, porém historicamente os pequenos produtores
apresentam dificuldade ao tentar se adequar a sistemas de inspecdo. Recentemente o Rio de
Janeiro aderiu ao Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal que
apresenta como principal vantagem para o produtor a oportunidade de ampliar o mercado
consumidor, porém até o momento a adesdo tem sido baixa entre 0s pequenos produtores e
uma das possiveis justificativas é a dificuldade que estes enfrentam ao tentar elaborar os
Programas de Autocontrole. Dentre os produtos de origem animal fiscalizados pelo sistema
pode-se destacar o0 mel, que é considerado um alimento de tradicdo milenar e com diversos
beneficios a saude humana. No Brasil a apicultura é considerada uma fonte de renda
alternativa na agricultura familiar, por ser viavel e compensadora. O presente trabalho foi
realizado com o intuito de auxiliar pequenos produtores de mel na adesdo ao Sistema
Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal através da elaboracdo de uma revisdo
bibliogréfica sobre a evolucdo da legislacdo higiénico-sanitaria, uma explanacdo sobre todos
os elementos de inspecdo dos Programas de Autocontrole aplicados a esses estabelecimentos
e da elaboracdo de um modelo base de programa de autocontrole para ser utilizado no
desenvolvimento dos programas de autocontrole de Unidades de Beneficiamento de Produtos
de Abelhas.

Palavras-chave: Programas de Autocontrole. Mel. Agroindustria Familiar. Legislagao.



ABSTRACT

The adherence to inspection systems presents several advantages for producers as the
expansion of their products’ market but historically small producers have difficulty trying to
fit into inspection systems. Recently, Rio de Janeiro joined the Brazilian System of Inspection
of Products of Animal Origin. This system presents as main advantage for producers the
opportunity to expand the consumer market but until now the adhesion has been low among
small producers and one of the possible reasons is the difficulty they face when trying to
elaborate the Self-Control Programs. Among the products of animal origin inspected by the
system we can highlight the honey, which is considered a food of millenary tradition and with
several benefits to human health. In Brazil, beekeeping is considered a source of alternative
income in family agriculture as it is viable and rewarding. The present work was made in
order to stimulate, offer support and help small honey producers to adhere to the Brazilian
System of Inspection of Products of Animal Origin through the elaboration of a literature
review about the evolution of the hygiene and sanitary legislation, an explanation about all the
inspection elements of the Auto-control Programs applied to these establishments and the
elaboration of a basic model of auto-control program to be used in the development of the
auto-control programs of Bee Products Processing Units.

Keywords: Bee products. Auto-control Programs. Family agriculture.
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1 INTRODUCAO

Consumir alimentos seguros € algo muito importante para a satde do consumidor uma
vez que alimentos contaminados podem causar problemas de saude a quem os consome, desta
forma diversas legislagdes foram desenvolvidas no decorrer dos anos estabelecendo
ferramentas (regulamentos, programas, manuais e normas) com o intuito de controlar a
qualidade dos alimentos prevenindo possiveis contaminacdes e garantindo um produto final
indcuo. Diante da necessidade de adequacéo do sistema de gestdo e qualidade e seguranca dos
produtos de origem animal foram implementados os Programas de Autocontrole.

Os Programas de Autocontrole (PAC) sdo programas desenvolvidos pela propria
industria para garantir produtos seguros e de qualidade. Os PAC funcionam através do
controle de processos, sendo realizadas inspecfes baseadas no risco dos fatores que podem
interferir na qualidade higiénico-sanitaria dos produtos finais, estas sdo realizadas de forma
sistematica e continua. Além da extrema importancia para garantir um produto de qualidade
estes também permitem uma melhor gestdo de dados e possibilita uma melhoria continua do
processo produtivo a partir da analise de todo monitoramento realizado.

A inspecéo de estabelecimentos que processam produtos de origem animal é realizada
por 6rgdos sanitarios, podendo estes ser de ordem federal, estadual ou municipal. Em relacéo
aos PAC o papel da fiscalizacdo € garantir que os estabelecimentos cumpram 0s programas
determinados por estes através da verificacdo oficial.

Dentre os produtos de origem animal pode-se destacar o mel, que é considerado um
alimento de tradicdo milenar e com diversos beneficios a salde humana. No Brasil a
apicultura é considerada uma fonte de renda alternativa na agricultura familiar, por ser viavel
e compensadora. Além da importancia econdémica, a apicultura também apresenta importancia
para a sustentabilidade do meio ambiente uma vez que as abelhas sdo responsaveis pela maior
parte da polinizagéo, beneficiando assim a agricultura como um todo.

Recentemente o Estado do Rio de Janeiro aderiu ao Sistema Brasileiro de Inspecdo de
Produtos de Origem Animal (SISBI-POA), que tem como exigéncia a implementacdo de
Programas de Autocontrole. Como o sistema apresenta como vantagem a oportunidade de
ampliar o mercado consumidor geograficamente, muitos produtores se interessam, porém até
0 momento a adesdo tem sido baixa e uma das possiveis justificativas é a dificuldade que o
pequeno produtor enfrenta ao elaborar os Programas de Autocontrole.

Com o objetivo de auxiliar pequenos produtores de mel na adesdo de seus

estabelecimentos ao SISBI-POA foi realizada uma revisdo de literatura sobre a evolucdo da



10

legislacdo higiénico-sanitaria, uma explanacdo sobre todos os elementos de inspecdo dos
Programas de Autocontrole aplicados a esses estabelecimentos e elaborado um modelo base
de programa de autocontrole para ser utilizado no desenvolvimento dos programas de

autocontrole de Unidades de Beneficiamento de Produtos de Abelhas do Rio de Janeiro.
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2 MATERIAL E METODOS

O levantamento bibliografico para elaboracdo da revisdo bibliogréafica foi realizado em
diferentes bases de dados académicos, como Google Académico, Portal SCiELO, bases de
dados legais como os sites do Ministério da Saude e do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento e site da EMBRAPA. Ja o levantamento bibliogréafico para a elaboracdo dos
modelos de Programas de Autocontrole foi desenvolvido com base em dados académicos e
legislacBes vigentes aplicadas relevantes para a elaboracdo de Programas de Autocontrole
para Unidades de Beneficiamento de Produtos de Abelhas do Rio de Janeiro utilizando bases
como Google Académico, Portal SCiELO e sites do Ministério da Salde e do Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento e site da EMBRAPA. Ambos levantamentos
bibliograficos foram realizados no periodo de julho de 2021 a junho de 2022 e a estratégia de
busca do material pesquisado incluiu a combinagdo das palavras-chave: mel, agroinddstria
familiar, apicultura, boas praticas de fabricacao, procedimento padréo de higiene operacional,
procedimentos sanitarios das operagdes, programas de autocontrole em unidades de

beneficiamento de produtos de abelha, legislacao.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA
3.1. EVOLUCAO DAS LEGISLACOES HIGIENICO-SANITARIAS
3.1.1 Legislacéo Federal

No Brasil os programas de controle de qualidade sugiram a partir da década de 90,
devido a necessidade de produzir alimentos seguros e constituidos por quatro principais
planos sendo estes: Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), Procedimento Padrdo de Higiene
Operacional (PPHO), Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) e
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) (FRUET et al., 2014).

No decorrer dos anos ocorreram mudancgas expressivas na legislacdo nacional
relacionada ao controle de qualidade na producdo de alimentos, a principal delas ocorreu em
2005 quando os principais programas de controle de qualidade foram unificados em um unico
documento criando-se 0s programas de autocontrole, passando a responsabilidade de produzir
alimento seguro para a industria (FRUET et al., 2014).

Uma vez que em 1990 foi criada a Lei n°® 8.080 (BRASIL, 1990) que instituiu o
Sistema Unico de Salde estabelecendo a necessidade de melhorias na qualidade de vida da
populacdo na area de alimentos houve a necessidade da criacdo da Portaria n® 1.428, de
novembro de 1993, sendo a primeira legislacdo relacionada aos programas de controle de
qualidade do Brasil. A Portaria aprovou o "Regulamento Técnico para Inspecdo Sanitéria de
Alimentos", as "Diretrizes para o Estabelecimento de Boas Préaticas de Producdo e de
Prestacdo de Servicos na Area de Alimentos”, e o "Regulamento Técnico para o
Estabelecimento de Padréo de ldentidade e Qualidade (P1Q) para Servicos e Produtos na Area
de Alimentos" (BRASIL, 1993).

A Portaria em questdo determinou que os estabelecimentos da area de alimentos
adotassem, sob responsabilidade técnica, os Programas de Qualidade e estabeleceu as
orientacdes necessarias para a realizacdo da inspecdo sanitaria e avaliacdo das Boas Praticas
para obtencdo de padrbes de identidade e qualidade de produtos e servi¢cos na area de
alimentos com vistas a protecdo da salde da populacdo (BRASIL,1993).

Em 1997 diante da necessidade de aprimorar as acdes de controle sanitario visando a
seguranga da saude do consumidor e de compatibilizar a legislacdo nacional a Resolucdo
MERCOSUL GMC, n° 80/96 relacionados as Boas Préaticas de Fabricacdo de alimentos e as
condi¢Bes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos produtores/industrializadores, a
Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude publicou a Portaria n® 326, de 30 de

julho de 1997, que aprovou o Regulamento Técnico sobre as condi¢des Higiénico-Sanitarias e
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de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de
Alimentos estabelecendo assim o0s requisitos gerais de higiene e BPF para alimentos
produzidos para consumo humano (BRASIL, 1997a).

Ainda em 1997, em setembro, o Ministro de Estado da Agricultura e do
Abastecimento, também em consideracdo a Resolugdo MERCOSUL GMC n° 80/96
(BRASIL, 1997b), que aprovou o Regulamento Técnico sobre as Condi¢Bes Higiénico-
Sanitdrias e de Boas Praticas de  Fabricagio para  Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos, e com a necessidade de padronizacdo dos
processos de elaboracdo dos produtos de origem animal, publicou a Portaria n® 368, de 4 de
setembro de 1997, que aprovou o Regulamento Técnico sobre as Condi¢fes Higiénico-
Sanitdrias e de Boas Praticas de  Fabricacdo para  Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. Assim como a Portaria n°® 326, de 30 de julho
de 1997, estabeleceu os requisitos gerais de higiene e de boas praticas de elaboracdo para
alimentos elaborados/industrializados para o consumo humano (BRASIL, 1997b).

Em dezembro de 1997, com base em circulares anteriores, literatura especializada e
informes epidemioldgicos, que relacionavam a maioria dos casos de enfermidades
transmitidas por alimentos as préaticas operacionais inadequadas do ponto de vista higiénico-
sanitario, o Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal decidiu que o Sistema
de Anélise de Risco e Controle de Pontos Criticos (ARCPC), hoje atualizado para Anélise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), representava um valioso mecanismo auxiliar
ao sistema classico de inspecéo, criando assim a Circular n® 272, de 22 de dezembro de 1997
que determinava a implantacdo do Programa de Procedimentos Padrdo de Higiene
Operacional (PPHO) e do Sistema de Andlise de Risco e Controle de Pontos Criticos
(ARCPC) em estabelecimentos envolvidos com o comércio internacional de carnes e produtos
carneos, leite e produtos lacteos e mel e produtos apicolas. Sendo assim, no decorrer do ano
seguinte, a Diviséo de Inspecéo de Produtos de Origem Animal (DIPOA) iniciou, progressiva
e gradativamente, a implementacdo do sistema de ARPC nas atividades de inspecao industrial
e sanitaria nos estabelecimentos de obtencdo, industrializacdo e estocagem de carnes e
produtos a base de carnes, leite e produtos de laticinios e de mel e produtos apicolas, sob
controle do Servico de Inspecdo Federal (SIF), desta forma as inddstrias de produtos de
origem animal habilitadas para comércio internacional teriam até 31 de dezembro de 1998
para desenvolver e implementar o PPHO, o que ja vinha acontecendo em unidades habilitadas

ao comércio com os Estados Unidos da América (BRASIL, 1997c).
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O Sistema de Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) foi
implementado de fato em 1998, quando diante da pressdo do mercado externo para que 0
Brasil adequasse as atividades do SIF aos procedimentos higiénico-sanitarias considerados
mais atuais na época a fim de continuar a comercializar para estes mercados, da necessidade
de atender a compromissos internacionais no &mbito da Organizacdo Mundial de Comeércio e
consequentes disposi¢cbes do Codex Alimentarius, assim como no do MERCOSUL, o
Ministro de Estado da Agricultura e do Abastecimento publicou a Portaria n° 46, de fevereiro
de 1998, que instituiu o Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) a ser executado nas industrias de produtos de origem animal sob o regime do
Servico de Inspecdo Federal (SIF), de acordo com o Manual Genérico de Procedimentos
anexo nesta mesma portaria. O APPCC foi desenvolvido para ser uma abordagem cientifica e
sistematica para o controle de processo, prevenindo a ocorréncia de problemas, ao assegurar
que os controles sejam aplicados em determinadas etapas no sistema de producdo de
alimentos, onde possam ocorrer perigos ou situacfes criticas, garantindo que os produtos
finais ndo oferecam risco a salde publica, apresentem padrdes uniformes de identidade e
qgualidade e atendam as legislacbes nacionais e internacionais relacionadas a aspectos
sanitarios de qualidade (BRASIL, 1998).

Em 2002 a Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria, diante da
necessidade constante de aprimorar as acdes de controle sanitario de alimentos objetivando a
salde da populacdo e de harmonizar a acdo de inspecdo sanitaria em estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos em todo o territério nacional publicou a RDC
n°275, de 21 de outubro de 2002. A Resolucgéo da Diretoria Colegiada (RDC) em questéo foi
desenvolvida diante da necessidade de complementar o ja existente Regulamento Técnico
sobre as Condi¢bes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e de desenvolver um
instrumento  genérico de verificagdo das BPF aplicavel aos estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos, sendo assim esta dispde sobre o Regulamento
Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagdo das Boas Préticas de
Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos (BRASIL,
2002).

O Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA)
tradicionalmente optou por um modelo de inspecdo sanitaria baseado no controle, ou seja,

inspecdo continua e sistematica de todos os fatores que, de alguma forma, podem interferir na
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qualidade higiénico-sanitaria de alimentos. Porém seguindo os avancos das legislacbes
relacionadas as responsabilidades dos fabricantes, o DIPOA inseriu nas suas tarefas rotineiras
a avaliacdo da implantagéo e da execucdo, por parte da industria inspecionada, dos programas
de autocontrole. No DIPOA estes programas, que se tornaram requisitos basicos para a
garantia da inocuidade dos produtos incluem o Programa de Procedimentos Padrdo de
Higiene Operacional (PPHO), o Programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) e, num contexto mais amplo, as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF)
(BRASIL, 2005a).

Alguns dos procedimentos de inspecdes relacionados aos programas de autocontrole ja
haviam sido pautados pelo DIPOA, porém havia a necessidade de que os fundamentos dos
mesmos fossem consolidados em um Unico documento, por isso a Circular n°® 175, de 16 de
maio de 2005, foi publicada. Essa Circular definiu os Programas de Autocontrole em 15
elementos de inspecdo sendo estes: Manutencdo das instalacdes e equipamentos industriais;
Vestiarios e sanitario; lluminacdo; Ventilagdo; Agua de abastecimento; Aguas residuais;
Controle integrado de pragas; Limpeza e sanitizacdo (PPHO); Higiene, habitos higiénicos e
salde dos operarios; Procedimentos Sanitarios das Operacdes; Controle da matéria-prima,
ingredientes e material de embalagem; Controle de temperaturas; Calibracdo e afericdo de
instrumentos de controle de processo; APPCC — Avaliacdo do Programa de Anélise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle; Testes microbioldgicos (Contagem total de meséfilos,
Contagem de Enterobacteriaceae, Salmonella spp., E.coli, Listeria spp.); Certificacdo dos
produtos exportados. Sendo assim foi determinado que a verificacdo oficial da implantacéo e
manutengédo dos programas de Autocontrole consistiria na inspe¢édo do processo e na reviséo
dos registros de monitoramento dos programas de autocontrole da industria (BRASIL,
2005a).

Uma vez publicada a Circular n°® 175, de 16 de maio de 2005 (BRASIL, 2005a),
observou-se a necessidade de esclarecer sobre PPHO, uma vez que Vvarios procedimentos
anteriormente abordados por este poderiam agora ser abordados pelo elemento de inspecao
dirigido aos Procedimentos Sanitarios das Operacdes (PSO), sendo entdo publicada a Circular
n°® 176, de 16 de maio de 2005. E assim foi definido que a verificagdo dos procedimentos
operacionais, previstos no PPHO, contemplaria intervencfes programadas (em horarios pré-
fixados) pelo estabelecimento visando a limpeza e a sanitizacdo dos equipamentos e utensilios
industriais nos intervalos do turno de trabalho, j& essas mesmas intervencdes quando
executadas durante as operagdes, como a esterilizacdo de facas durante a esfola, fariam parte
da verificacdo de PSO (BRASIL, 2005b).
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Os Programas de Autocontrole surgiram do principio de que os estabelecimentos sdo
responsaveis de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e tecnoldgica dos seus produtos
através de um Sistema de Controle de Qualidade capaz de antecipar possiveis perigos a saude
publica e de outros atributos de qualidade produzindo registros e informacdes, possibilitando
que este possa ser verificado, continuamente, pelo Servi¢o Oficial de Inspecdo de Produtos de
Origem de Animal (BRASIL, 2005b). Esses foram descritos pelo Regulamento da Inspecao
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal, Decreto n® 9.013 de 29 de marco de
2017, que foi alterado pelo Decreto n° 10.468, de 18 de agosto de 2020, como programas
desenvolvidos, procedimentos descritos, desenvolvidos, implantados, monitorados e
verificados pelo estabelecimento, com objetivo de assegurar a inocuidade, a identidade, a
qualidade e a integridade dos seus produtos, que incluam, mas que ndo se limitem aos
programas de pré-requisitos, BPF, PPHO e APPCC ou a programas equivalentes
reconhecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2020a).

Porém ambas as circulares n® 175 e 176 foram revogadas e atualmente a legislacdo que
descreve como a inspecao e verificacdo dos programas de Autocontrole devem ser realizados
¢ a Norma Interna DIPOA/SDA N°1, de 8 de marco de 2017 e o Regulamento da Inspecéo
Industrial e Sanitéria de Produtos de Origem Animal descrito no Decreto n° 10.468, de 18 de
agosto de 2020. A Norma Interna DIPOA/SDA N°1 aprovou modelos de formuléarios,
estabeleceu as frequéncias e as amostragens minimas a serem utilizadas na inspecdo e
fiscalizacdo para verificacdo oficial dos autocontroles implantados pelos estabelecimentos de
produtos de origem animal registrados (SIF) ou relacionados (ER) junto ao DIPOA/SDA,
bem como o manual de procedimentos de verificagdo oficial dos autocontroles dos
estabelecimentos (BRASIL, 2017).

Em sete de janeiro de 2021 a entdo Ministra da Agricultura Tereza Cristina submeteu
um Projeto de Lei que substituiria a legislacdo vigente de defesa sanitaria por um novo
modelo de fiscalizacdo agropecuaria. Trata-se do Projeto de Lei n°1293/2021, que dispbe
sobre os programas de autocontrole dos agentes privados regulados pela defesa agropecuéria e
sobre a organizacdo e os procedimentos aplicados pela defesa agropecuéria aos agentes das
cadeias produtivas do setor agropecuario, instituindo o Programa de Incentivo a
Conformidade em Defesa Agropecuaria e a Comissdo Especial de Recursos da Defesa
Agropecudria, revogando os dispositivos das leis aplicadas a defesa agropecuaria que
estabeleciam penalidades e san¢des. A Ministra justificou a proposta argumentando que a
expansdo progressiva do agronegocio brasileiro, ocorrida nas Gltimas quatro décadas, imp6s

maior demanda por parte do Estado na execucdo das praticas de controle e fiscalizacéo
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agropecuéria sendo notorio que a capacidade da “maquina ptblica” em manter ou ampliar a
prestacdo desses servigos encontrava-se limitada, por estar vinculada obrigatoriamente ao
aumento progressivo e continuado dos gastos publicos, sendo assim, se ndo houvesse
mudanca de cenario, a tendéncia desta situacdo seria de agravamento e que a persisténcia da
incompatibilidade entre a importancia do agronegdcio brasileiro e a capacidade estatal de
resposta, num futuro proximo, poderia, inclusive, limitar as exportacdes das commaodities
agropecuarias do Pais, além de precarizar a fiscalizacdo agropecuaria. A Ministra concluiu
que baseado nesses fatos seria fundamental que 6rgaos publicos com a fungdo de policia
administrativa sanitaria passassem a atuar de forma mais “inteligente”, com base em fatores
de risco, buscando atingir indices de maior eficiéncia no desempenho das suas atribuices
para fins de atendimento dos objetivos esperados pela sociedade, sendo entdo imprescindivel
que fossem realizadas alteracdo na legislacdo vigente, a fim de solucionar esse problema foi
elaborado o Projeto de Lei n°1293/2021 objetivando conferir nova configuragéo ao modelo de
fiscalizag@o agropecuéria (BRASIL, 2021).

O Projeto de Lei n°1293/2021 (BRASIL, 2021) estabeleceu a obrigatoriedade de
adocdo de programas de autocontrole pelos agentes regulados pela legislacdo da defesa
agropecuaria; a instituicio do Programa de Incentivo a Conformidade em Defesa
Agropecuaria para tratar da organizacdo e dos procedimentos aplicados pela defesa
agropecudria; a modernizacdo das regras de controle sanitario do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento que impactam na expedi¢cdo de ato publico de liberacdo de
atividade econémica no segmento agropecudrio, considerando o grau de risco sanitario
envolvido; e a atualizacdo do valor pecuniario das multas aplicadas em decorréncia da
constatacdo de infracbes durante a fiscalizacdo agropecuaria, atendendo, assim, as
recomendacdes dos Orgdos de Controle, e fortalecendo as medidas coercitivas e educativas
em desfavor dos transgressores da legislacdo sanitaria. Segundo a Ministra esta proposta de
legislacdo permitiria maior dinamismo e liberdade as atividades econdmicas agropecuérias,
possibilitando que o Estado concentrasse suas a¢des no controle e fiscalizacdo de atividades
de maior risco, permitindo ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
desempenhar seu papel institucional de forma mais eficiente, fortalecendo as garantias quanto
a idoneidade dos insumos e da seguranga higiénico-sanitaria dos produtos agropecuarios
fabricados no Pais, preservando assim os interesses coletivos (BRASIL, 2021).

O Projeto de lei em questdo definiu que os agentes privados regulados pela legislagéo
da defesa agropecuéria desenvolveriam programas de autocontrole com o objetivo de garantir

a inocuidade, a identidade, a qualidade e a seguranca dos seus produtos. Além disso, esses
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agentes deveriam garantir a implantacdo, a manutencdo, o0 monitoramento e a verificacdo dos
programas de autocontrole, estes deveriam conter registros sistematizados e auditaveis do
processo produtivo, desde a obtencéo e a recepcdo da matéria-prima, dos ingredientes e dos
insumos até a expedicdo do produto final; previsdo de recolhimento de lotes, quando
identificadas deficiéncias ou ndo conformidades no produto agropecudrio que possam causar
riscos a seguranca do consumidor ou para a saude animal e a sanidade vegetal; e a descri¢éo
dos procedimentos de autocorrecdo. O Projeto de lei também determinou que a
implementacao dos programas de autocontrole poderia ser certificada por entidade de terceira
parte e que o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, conjuntamente com o setor
produtivo, desenvolveria manuais de orientacdo para elaboragdo e implementagdo dos
programas de autocontrole (BRASIL, 2021).

O Projeto de Lei também instituiu o Programa de Incentivo a Conformidade em
Defesa Agropecuéria, com o objetivo de estimular o aperfeicoamento de sistemas de garantia
da qualidade auditaveis, com vistas a consolidacdo de um ambiente de confianca reciproca
entre o Poder Executivo federal e os agentes regulados, pela via do aumento da transparéncia.
Este programa exigiria do estabelecimento regulado o compartilhamento em tempo real de
dados operacionais e de qualidade com a fiscalizacdo agropecuédria, que teria como
contrapartida beneficios e incentivos, na forma prevista em regulamento. O regulamento em
questdo estabeleceria os procedimentos para adesdo; obrigacOes para permanéncia no
Programa; hipoteses de aplicacdo de adverténcia, suspensdo ou exclusdo do Programa; e
beneficios e incentivos concedidos aos estabelecimentos que aderirem ao Programa, além de
dispor sobre as irregularidades ou ndao conformidades passiveis de regularizacdo por
notificacdo (BRASIL, 2021).

O Projeto de lei também determinou que para registro, cadastro, credenciamento ou
qualquer outro ato publico de liberacdo de estabelecimento junto ao Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento, seriam exigidos, de acordo com a natureza da atividade,
documentos e informacBes necessarios as avaliacBes técnicas ficando dispensada a
apresentacdo de documentos e autoriza¢fes emitidas por outros 6rgaos e entidades de governo
que ndo tenham relacdo com a liberacdo de estabelecimento. Além disso, ficou definido que o
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento disponibilizaria sistema eletronico para
receber as solicitacdes de registro, cadastro ou credenciamento de estabelecimento e que 0s
estabelecimentos que possuissem mais de uma finalidade e que fossem objeto de diferentes
normas de defesa agropecuaria poderiam ter registro Unico no Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento (BRASIL, 2021).
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Sobre o registro de produtos ficou determinado que seria incentivada a adogéo de
procedimento administrativo simplificado, o uso de meios eletronicos e o estabelecimento de
parametros e padrdes, com vistas a automatizacao da concessao das solicitacdes de registro de
produtos agropecudrios, assim sendo, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
disponibilizaria sistema eletronico para receber as solicitagdes de registro de produtos. Desta
forma a concesséo de registro de produtos que possuam parametros ou padrdes normatizados
seria automatica, a ndo observancia aos parametros ou padrdes normatizados implicaria no
cancelamento do registro do produto e a imposicao de san¢fes administrativas e produtos que
possuissem mais de uma finalidade e que fossem objeto de diferentes normas da defesa
agropecuaria poderiam ter registro Unico no Ministério da Agricultura, Pecuédria e
Abastecimento. Definiu-se também que a rotulagem dos produtos seria responsabilidade do
detentor do registro, na forma prevista na legislacao, desta forma os rétulos de produtos nao
seriam objeto de aprovacao pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, porém
este poderia exigir o depdsito de rétulos de produtos em sistema eletrnico, para fins de
fiscalizacdo agropecuaria. Ja a comercializacdo de produtos com rotulagem em desacordo
com o previsto na legislacdo caracterizaria infracdo administrativa, sujeita a aplicacdo de

medidas cautelares e a autuagdo (BRASIL, 2021).
3.1.2 Legislagéo Estadual — RJ

Em abril de 2020 a Secretaria de Estado de Agricultura, Pecuéria e Abastecimento do
Rio de Janeiro publicou a Resolucdo SEAPA n° 03, de 27 de abril de 2020, estabelecendo
assim os procedimentos para o calculo do Risco Estimado Associado ao Estabelecimento
(RE) que seria utilizado para determinar a frequéncia minima de fiscalizacdo em
estabelecimentos registrados ou relacionados no Servico de Inspecdo Estadual - SIE, sujeitos
a inspecdo periddica. Na resolucdo em questdo foi determinado que os procedimentos para o
calculo do RE para determinar a frequéncia minima de fiscalizacdo ndo se aplicariam a casas
atacadistas; curtumes; estabulos leiteiros; e queijarias. Definiu-se entdo que o RE seria obtido
pela caracterizacdo do Risco Associado ao Volume de Producdo (RV), Risco Associado ao
Produto (RP) e Risco Associado ao Desempenho do Estabelecimento Quanto ao Atendimento
a Legislacao Aplicavel a Fiscalizagdo (RD) (RIO DE JANEIRO, 2020b).

O RV seria caracterizado pelas categorias as quais os produtos estdo associados, 0
volume produzido pelo estabelecimento seria obtido nos mapas estatisticos de producéo
constantes nos sistemas disponiveis e em casos de auséncia de dados os produtos fabricados

seriam obtidos com base nas informagdes apresentadas para o registro do estabelecimento. O
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RP seria caracterizado pelas categorias as quais os produtos estdo associados, os produtos
fabricados pelo estabelecimento seriam obtidos a partir dos dados constantes nos sistemas de
informacao disponiveis e identificados na Norma Interna n° 02/DIPOA/SDA, de 28 de janeiro
de 2016 (BRASIL, 2016), do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA)
para associacdo a categoria a que pertencem e em casos de auséncia de dados na forma
prevista os produtos fabricados deveriam ser obtidos com base nas informagdes apresentadas
para o registro ou relacionamento do estabelecimento. A caracterizacdo do RD seria feita em
consideracdo as violacbes dos padrbes de identidade e qualidade, microbioldgicos, fisico-
quimicos ou de limites de residuos e contaminantes em produtos detectadas em anélises
oficiais; as reclamagdes, denuncias e demandas formais de consumidores e comunicagdes de
orgdos terceiros referentes a violacdes dos padrdes de identidade e qualidade higiénico-
sanitaria dos produtos; adocdo de acgdes fiscalizatorias decorrentes da deteccdo de nao
conformidades durante a fiscalizacdo local; e a identificacdo de risco iminente a saude
publica, indicios de fraude, falsificacdo ou adulteracéo de produtos. Foi definido também que
a caracterizacdo do RD deveria ser realizada durante a fiscalizacdo do estabelecimento pela
equipe responsavel, composta ao menos por um fiscal do Servico de Inspecdo Estadual (SIE)
(R10 DE JANEIRO, 2020b).

ApoGs determinados os valores de RV, RP e RD estes entdo seriam utilizados para
calcular o Risco Estimado Associado ao Estabelecimento (RE) através da aplicacdo da
formula: RE=(RV+RP+2xRD)/4. As frequéncias minimas de fiscalizacdo seriam entdo
definidas com base no RE, porém foi também determinado que a frequéncia minima de
fiscalizacdo de entrepostos-frigorificos, casas atacadistas, estabulos leiteiros e queijarias seria
anual e que frequéncias superiores ao estabelecido na Resolugdo poderiam ser definidas pela
Coordenadoria responsavel pelo Servico de Inspecdo Estadual (RIO DE JANEIRO, 2020b).

Diante do fato de que o Decreto Federal n® 5.741, de 30 de marco de 2006 (BRASIL,
20064a) instituiu de forma mais abrangente a obrigatoriedade da implantagdo dos programas de
autocontrole pelos estabelecimentos e que o Servigco Oficial estabelecesse a respectiva forma
e frequéncia de sua verificacdo; considerando que os programas de autocontrole deveriam ser
desenvolvidos, implantados, mantidos e monitorados pelos estabelecimentos, a fim de
controlar cada um dos processos envolvidos na producdo de alimentos, assegurando a
qualidade higiénico-sanitaria de seus produtos; e que o Estado do Rio de Janeiro solicitou
reconhecimento de equivaléncia ao Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem
Animal (SISBI) do Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria (SUASA)
(BRASIL, 2020b) por meio do Of. SEAPPA/GABSEC SEI n° 20, de 14 de janeiro de 2020
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observou-se a necessidade da adogdo de um modelo de inspecdo sanitaria baseado em
controle de processos, fundamentado na inspe¢do continua e sistematica de todos os fatores
que, de alguma forma, pudessem interferir na qualidade higiénico-sanitaria e tecnologica dos
produtos de origem animal entregues para o consumo da populacdo, acompanhando os
avancos da legislacdo no tocante as responsabilidades dos fabricantes. Entdo, considerando-se
a Norma Interna DIPOA/SDA n° 01, de 08 de marco de 2017 (BRASIL, 2017) do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento que estabelece os procedimentos de verificacdo dos
programas de autocontrole, foi desenvolvida a Resolucdo SEAPA n°4 de 28 de abril de 2020,
que dispde sobre a obrigatoriedade da implantacdo e implementacdo dos programas de
autocontrole nos estabelecimentos registrados no Servi¢o de Inspecdo Estadual (SIE) do
Estado do Rio de Janeiro (RIO DE JANEIRO, 2020c).

A Resolucdo em questdo tornou obrigatéria a implantacdo dos programas de
autocontrole para o funcionamento dos estabelecimentos agroindustriais registrados ou
relacionados no Servico de Inspecdo Estadual (SIE) do Estado do Rio de Janeiro (RJ). Além
de determinar que tanto a implantacdo, quanto a implementacdo dos programas de
autocontrole seriam de responsabilidade dos estabelecimentos agroindustriais, devendo estes
seguir as normas e regulamentos técnicos pertinentes e que o plano escrito dos programas de
autocontrole deveria ser aprovado, datado e assinado tanto pelo responsavel legal quanto pelo
responsavel técnico do estabelecimento, que se tornariam entdo os responsaveis pela sua
implementacdo. Ficou definido também que o plano escrito seria composto por todos 0s
programas de autocontrole de acordo com a atividade da agroindustria, uma cépia deste
deveria ser entregue ao SIE/RJ para ciéncia e aceite, sendo este condicionado a analise na
qual seria emitido Laudo Técnico com as consideracdes necessarias. Instituiu-se também
como responsabilidade do estabelecimento o treinamento e capacitacdo de pessoal; a
conducéo dos procedimentos das operacdes de manipulacdo de alimentos; a monitorizacéo e
verificagdo dos procedimentos e de sua eficiéncia; e a revisdo das agOes corretivas e
preventivas em situacGes de desvios e alteracBes tecnoldgicas dos processos industriais (RIO
DE JANEIRO, 2020c).

Ficou definido que os requisitos essenciais de higiene e de procedimentos a serem
desenvolvidos e aplicados nos estabelecimentos registrados ou relacionados ou, em processo
de registro ou relacionamento na Coordenadoria de Controle de Qualidade de Produtos
Agropecuarios (CCQPA), seriam baseados em processos de producgdo estruturados nos
seqguintes Programas de Autocontrole (PAC): PAC 1 - Manutencdo (instalagbes e

equipamentos industriais com calibracdo, aguas residuais, iluminacdo e ventilacdo); PAC 2 -



22

Agua de abastecimento; PAC 3 - Controle integrado de pragas; PAC 4 - Limpeza e
sanitizacdo (Procedimento Padrédo de Higiene Operacional - PPHO); PAC 5 - Higiene e
habitos higiénicos e salde dos colaboradores; PAC 6 - Procedimentos Sanitarios das
Operacgdes (PSO); PAC 7 - Controle de insumos (matéria prima, ingredientes e material de
embalagem); PAC 8 - Controle de Temperaturas; PAC 9 - Andlises laboratoriais; PAC 10 -
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle; PAC 11 - Controle de formulacdo dos
produtos e combate a fraude; PAC 12 - Rastreabilidade e Programa de recolhimento de
produtos "Recall”; PAC 13 - Bem-estar animal e abate humanitario (Estabelecimento de
abate); e PAC 14 - Identificacdo, remocdo, segregacao e destinacdo do material especificado
de risco (MER) (Estabelecimento de abate) (RIO DE JANEIRO, 2020c).

Além disso, determinou-se que os PAC deveriam ser compostos por cabecalho, no
qual seriam apresentadas as informacdes da empresa e a identificacdo do autocontrole; cédigo
de ordem; e revisdo e nimero de paginas; sumario, contendo a relagdo dos tépicos abordados
no texto e sua localizagdo no documento; objetivo, definindo quais os objetivos do programa
em questdo; documentos de referéncia, no qual deveriam ser citadas todas as legislacGes e
programas da empresa que servem como base para o autocontrole; campo de aplicacdo,
esclarecendo em quais setores 0 PAC se aplica; defini¢des, contendo as definigdes de alguns
termos usados no programa, e cujo entendimento é indispensdvel para a sua devida
compreensdo e aplicacdo; responsaveis, onde ficaria definido quem sdo 0s responsaveis pela
implantacdo, supervisdo, vistorias e preenchimento das planilhas de monitoramento e
verificacdo; descri¢do ou Diretrizes, apresentando quais sdo os itens a serem controlados, bem
como as condicbes que devem existir ou ser mantidas, para garantir a eficacia do
autocontrole; monitoracgéo, no qual sdo citadas as planilhas que iriam verificar a aplicacdo do
autocontrole, bem como a frequéncia de cada uma delas, além do prazo de vistoria das
planilhas pelo supervisor do controle de qualidade; acbes corretivas e medidas preventivas
para ndo conformidades, no qual ficariam descritas as a¢des corretivas e medidas preventivas
adotadas frente as ndo conformidades contemplando o destino do produto e a restauracdo das
condicdes sanitarias, além da frequéncia de verificacdo de todos os procedimentos
operacionais previstos; verificacdo, sendo essa a inspec¢ao do processo e analise dos registros
do monitoramento dos programas de autocontrole aplicados na empresa, esta deveria ser
realizada sob a responsabilidade do Responsdvel Técnico, que em estabelecimentos
agroindustrial de pequeno porte poderia ser suprido por profissional técnico de Orgaos
governamentais ou privado ou por técnico de assisténcia técnica, exceto agente de fiscalizacdo

sanitaria; registros, referente as planilhas de monitoramento dos programas de autocontrole e
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a forma de arquivamento e armazenamento; anexos, constituido basicamente pelas planilhas
de monitoramento de cada autocontrole, e 0 que mais se fizer necessario, anexar ao programa;
registros das alteracdes; e rodapé, no qual séo identificadas as pessoas e suas fungdes na
empresa em relacdo as responsabilidades assumidas no desenvolvimento dos programas, além
da data para revisao (R10 DE JANEIRO, 2020c).

3.1.3 Legislagéo Municipal — Rio de Janeiro

Em junho de 2020 a Subsecretaria de Vigilancia, Fiscalizacdo Sanitaria e Controle de
Zoonoses do Municipio do Rio de Janeiro publicou a Portaria “N” S/SUBVISA n° 555, de 08
de junho de 2020. A portaria em questdo dispde sobre a frequéncia para a verificacdo oficial
dos programas de autocontrole dos processos de producdo desenvolvidos e implementados
pelos estabelecimentos sujeitos a fiscalizacdo do servico de inspecdo municipal (SIM) do
municipio do Rio de Janeiro e registrados no SIM-RIO/POA. Nessa portaria ficaram
estabelecidos os procedimentos para o calculo do Risco Estimado associado ao
estabelecimento (RE) usado para determinar a frequéncia minima de fiscalizacdo em
estabelecimentos registrados no Servigo de Inspecdo Municipal do Rio de Janeiro. Foi
definido que o RE seria obtido pela caracterizacdo de riscos associados a: volume de
producdo; categoria de produto; e desempenho do estabelecimento quanto ao atendimento a
legislacdo aplicavel a fiscalizagdo (R10 DE JANEIRO, 2020c).

Ficou determinado que o Risco Associado ao Desempenho do Estabelecimento
Quanto ao Atendimento a Legislacdo Aplicavel a Fiscalizacdo (RD) deveria ser caraterizado
durante a fiscalizacdo do estabelecimento pela equipe responsavel e que essa caracterizacao
deveria ser realizada considerando: as violagdes dos padrdes de identidade e qualidade,
microbioldgicos, fisico-quimicos ou de limites de residuos e contaminantes em produtos
detectadas em analises oficiais; as reclamacdes, denuncias e demandas formais de
consumidores e comunicacbes de Orgaos terceiros referentes a violagdes dos padrdes de
identidade e qualidade higiénico-sanitéaria dos produtos; adocdo de acGes fiscais decorrentes
da deteccdo de ndo conformidades durante a fiscalizacdo local; e a identificacdo de risco
iminente a salde publica, indicios de fraude, falsificacdo ou adulteracdo de produtos. Sendo
assim, o célculo do Risco Estimado Associado ao Estabelecimento seria feito utilizando os
valores de Risco Associado ao Volume de Producdo (RV), Risco Associado ao Produto (RP)
e RD, aplicando a seguinte formula: RE = (RV+RP+2xRD)/4. Porém ficou definido também

que a frequéncia minima de fiscalizacdo de entrepostos de produtos de origem animal seria
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anual e que frequéncias superiores ao estabelecido nesta portaria poderiam ser definidas pelo
SIM-RIO/POA (RIO DE JANEIRO, 2020c).

Diante da necessidade do SIM-RIO/POA de determinar, em normas técnicas, 0S
procedimentos oficiais de verificacdo dos programas de autocontrole foi publicada a Portaria
“N” S/SUBVISA n° 556, de 08 de junho de 2020. Esta aprovou 0 manual de procedimentos e
roteiro de inspecdo sanitaria para a verificacdo oficial dos programas de autocontrole (PAC)
dos estabelecimentos registrados no SIM-RIO/POA. Além disso, ficou determinado que
durante o prazo concedido para o desenvolvimento, implementacdo, monitoramento e
verificacdo oficial dos PAC, e até que seja alcancada a estrutura para a verificagdo desses
programas, as inspe¢des de rotina terdo como objetivo acompanhar o cumprimento dos planos
de acdo apresentados pelos estabelecimentos (RIO DE JANEIRO, 2020d).

Procedeu entdo a necessidade de disciplinar, em normas técnicas especificas, 0s
programas de autocontrole a serem desenvolvidos, mantidos, monitorados e verificados pelos
estabelecimentos sujeitos ao registro, inspecéo e fiscalizacdo do SIM-RIO/POA, assegurando
dessa forma a inocuidade, a identidade, o padrdo de qualidade e a integridade dos produtos,
bem como definir um cronograma de atendimento a essa exigéncia legal, logo, como forma de
suprir essa necessidade, a Subsecretaria de Vigilancia, Fiscalizagdo Sanitaria e Controle de
Zoonoses do Municipio do Rio de Janeiro publicou a Portaria “N” S/SUBVISA n° 557, de 08
de junho de 2020, que dispde sobre 0s programas de autocontrole (PAC) que devem ser
desenvolvidos, mantidos, monitorados e verificados, bem como definir o cronograma de
atendimento a essa demanda legal, pelos estabelecimentos sujeitos ao registro, inspecdo e
fiscalizacdo do SIM-RIO/POA. Dada portaria estabeleceu os programas de autocontrole
minimos a serem desenvolvidos, mantidos, monitorados e verificados obrigatoriamente pelos
estabelecimentos sujeitos ao registro, inspecdo e fiscalizacdo do SIM-RIO/ POA; e o
cronograma contendo 0s prazos maximos para que os PAC fossem descritos, implementados,
monitorados e verificados pelos estabelecimentos sujeitos ao registro, inspecéo e fiscalizacdo
do SIM-RIO/POA (RIO DE JANEIRO, 2020e).

Em novembro de 2020, considerando a necessidade de suplementacdo, em nivel
municipal, da norma federal RDC/ANVISA n° 218 de 29 de julho de 2005 (BRASIL, 2005c¢),
a fim de se estabelecer parametros higiénico-sanitarios para a inspecao e fiscalizacdo na area
de vigilancia de alimentos, em atendimento as especificidades inerentes a realidade presente
no Municipio do Rio de Janeiro; e a necessidade de conciliar a harmonizacdo de
procedimentos técnicos, com a missao imperiosa de proteger a saude da populacdo no tocante

ao consumo de alimentos o Instituto Municipal de Vigilancia Sanitaria, Vigilancia de
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Zoonoses e de Inspecdo Agropecudria publicou a Portaria “N” S/IVISA-RIO n° 002 de 11 de
novembro de 2020 ficando assim instituido o Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Estabelecimentos de Alimentos do Municipio do Rio de Janeiro (RIO DE JANEIRO, 2020f).

3.2 PRODUCAO DE MEL E A AGRICULTURA FAMILIAR

Define-se como agricultura familiar a atividade baseada na exploracdo de atividades
rurais com objetivo de sustento proprio, que utilize predominantemente mao-de-obra da
prépria familia nas atividades econémicas do seu estabelecimento ou empreendimento; que
tenha percentual minimo da renda familiar originada de atividades econémicas do seu
estabelecimento ou empreendimento e que dirija seu estabelecimento ou empreendimento
com sua familia (BRASIL, 2006b). O tipo de agricultura que tem por objetivo sustentar a
familia, sendo geralmente administrada pela prépria familia, resultando na producdo de
alimentos para consumo proprio e para a comercializagdo. Geralmente as propriedades de
agricultura familiar cultivam diversos tipos de alimentos em pequenas quantidades, como
mandioca, milho, assim como, a criacdo de galinhas, suinos e abelhas (PASCHOAL;
PASCHOAL, 2013).

A apicultura por ser uma atividade de baixo custo de implantacdo € considerada
rentavel para o pequeno produtor aumentando os seus ganhos uma vez que necessita de um
investimento baixo e pouco manejo quando comparada com outras producdes agricolas
podendo ser desenvolvida por propriedades rurais independentemente do tamanho. Estas
caracteristicas tornam a apicultura uma grande oportunidade de crescimento para
propriedades de agricultura familiar possibilitando a obtencdo de uma renda extra,
melhorando assim, a qualidade de vida do produtor e dos seus familiares (PASCHOAL;
PASCHOAL, 2013).

Segundo o Relatério de Atividades da EMATER-RIO de 2020 a apicultura contava
com 954 produtores distribuidos em 85% dos municipios do Estado do Rio de Janeiro. Essa
atividade foi responsavel pela geracdo de faturamento bruto anual de 11.655.864,75 de reais e
de renda média per capita anual de 12.217,89 de reais, garantindo o quinto lugar entre as
criacBes de pequenos e médios animais com maior faturamento bruto anual do Estado. A
EMATER-RIO salienta que a criacdo de pequenos e médios animais ocupa o quarto lugar em
relacdo a geragéo de renda bruta no Estado, reafirmando a importancia dessas atividades (RIO
DE JANEIRO, 2020a).

A formalizagdo é importante para os produtores de mel, pois permite a

comercializacdo dos produtos de forma segura, sem comprometer a qualidade do produto,
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quando comparada a venda informal. Além disso, possibilita um maior ganho, fazendo com
que esses produtores consigam um valor mais compensatorio (ZIEGLER, 2013). Entretanto,
muitos produtores da agricultura familiar desenvolvem suas atividades de forma informal de
acordo com o levantamento de dados feito por Gazolla (2020) que identificou em seu estudo
menos de 8% das agroindustrias familiares registradas em servicos de inspecao.

Segundo levantamento feito por Hatada (2009) os principais motivos que entravam a
formalizacdo dos produtores de mel sdo a dificuldade de obtencdo do registro junto ao servico
de inspecdo, principalmente por dificuldade do produtor para acessar as informacdes, € 0
desconhecimento do produtor em relacdo a legislacdo apicola desmotivando e diminuindo
assim as alternativas de comercializagdo resultando na venda de produtos a precos mais
baixos (ZIEGLER, 2013). Dessa forma fica evidente a importancia de levar informacao sobre
a legislacdo e o impacto positivo que esse ato pode trazer as vidas desses produtores,
beneficiando ndo somente o aspecto comercial, mas também a qualidade de vida dessas
pessoas ao ampliar a possibilidade de lucro com a atividade apicola (HATADA, 2009;
ZIEGLER, 2013).

Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) do Mel entende-
se por mel o produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas, a partir do néctar das
flores ou das secregdes procedentes de partes vivas das plantas ou de excrecdes de insetos
sugadores de plantas que ficam sobre partes vivas de plantas, que as abelhas recolhem,
transformam, combinam com substancias especificas proprias, armazenam e deixam madurar
nos favos da colmeia. Podendo ser classificado de acordo com a sua origem como mel floral,
obtido do néctar das flores, ou melato; de acordo com o procedimento de obtencdo de mel do
favo como mel escorrido, mel prensado ou mel centrifugado; e de acordo com a sua
apresentacdo ou processamento como mel (mel em estado liquido, cristalizado ou
parcialmente cristalizado), mel em favos, mel com pedacos de favo, mel cristalizado mel
cremoso ou mel filtrado (BRASIL, 2000).

O RTIQ do mel ainda define esse produto como uma solugdo concentrada de agUcares,
com predominancia de glicose e frutose, contendo uma mistura complexa de outros hidratos
de carbono, enzimas, aminoacidos, acidos organicos, minerais, substancias aromaticas,
pigmentos e grdos de polen, podendo conter cera de abelhas procedente do processo de
extracdo, ndo podendo ser adicionado de agUcares ou outras substancias que alterem a sua
composicao original filtrado (BRASIL, 2000).

Ja 0 Regulamento da Inspegdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal,

Decreto n° 10.468, de 18 de agosto de 2020, cita como estabelecimento de beneficiamento de
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produtos de abelha apenas a unidade de beneficiamento de produtos de abelhas. Sendo a
unidade de beneficiamento de produtos de abelhas o estabelecimento onde é realizado o
recebimento de matérias-primas de produtores rurais, a classificacdo, o beneficiamento, a
industrializacdo, o acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedicdo dos
produtos de abelhas e derivados, facultando-se a extracdo de matérias-primas recebidas de
produtores rurais (BRASIL, 2020a).

4 PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE
4.1 ELEMENTOS DE INSPECAO

A Resolugdo SEAPA n°4, de 28 de abril de 2020 cita 14 Programas de Autocontrole
(PAC), sendo esses: PAC 1 - Manutencdo (instalagdes e equipamentos industriais com
calibracdo, aguas residuais, iluminac&o e ventilacdo); PAC 2 - Agua de abastecimento; PAC 3
- Controle integrado de pragas; PAC 4 - Limpeza e sanitizagdo (Procedimento Padrdo de
Higiene Operacional - PPHO); PAC 5 - Higiene e hébitos higiénicos e salde dos
colaboradores; PAC 6 - Procedimentos Sanitarios das Operacgdes (PSO); PAC 7 - Controle de
insumos (matéria prima, ingredientes e material de embalagem); PAC 8 - Controle de
Temperaturas; PAC 9 - Analises laboratoriais; PAC 10 - Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle; PAC 11 - Controle de formulacdo dos produtos e combate a fraude; PAC 12 -
Rastreabilidade e Programa de recolhimento de produtos "Recall”; PAC 13 - Bem-estar
animal e abate humanitario (Estabelecimento de abate); e PAC 14 - Identificacdo, remocéo,
segregacéo e destinacdo do material especificado de risco - MER (Estabelecimento de abate)
(R10 DE JANEIRO, 2020c).

Durante os estudos sobre a elaboracdo e implantacdo de documentos de autocontrole
em uma empresa de beneficiamento de mel, Farias (2013) apds avaliar os programas de
autocontrole, baseado no Oficio Circular n° 07 DILEI/CGI/DIPOA de 11 de setembro de
2009 (BRASIL, 2009) em que constam as diretrizes para a verificacdo oficial dos programas
de autocontrole das empresas processadoras de leite e derivados, mel e produtos apicolas,
determinou os seguintes programas de autocontrole que se enquadravam no perfil da empresa:
Manutencdo das Instalacbes e Equipamentos Industriais; Vestiarios, Sanitarios e Barreiras
Sanitarias; lluminagdo e Ventilacdo; Agua de abastecimento; Residuos e Aguas Residuais;
Controle Integrado de Pragas; Limpeza e Sanitizacdo; Higiene, Habitos Higiénicos e Saude
dos Operéarios; Recall; Controle da Matéria-Prima, Ingredientes e Material de Embalagem;

Controle de Temperaturas; Calibracdo e Afericdo de Instrumentos de Controle de Processo;
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Controles Laboratoriais e Andlises; Controle de Formulacdo dos Produtos Fabricados; e
Procedimentos Sanitarios das Operagdes.

Ao fazer uma equivaléncia desses programas de autocontrole aos determinados na
legislacdo estadual do Rio de Janeiro pode-se dizer que os programas de autocontrole que se
enquadram a esse tipo de estabelecimento sdo: PAC 1 - Manutengdo (instalacbes e
equipamentos industriais com calibracao, aguas residuais, iluminacéo e ventilagdo); PAC 2 -
Agua de abastecimento; PAC 3 - Controle integrado de pragas; PAC 4 - Limpeza e
sanitizacdo (Procedimento Padrdo de Higiene Operacional - PPHO); PAC 5 - Higiene e
habitos higiénicos e salde dos colaboradores; PAC 6 - Procedimentos Sanitarios das
OperacBes (PSO); PAC 7 - Controle de insumos (matéria prima, ingredientes e material de
embalagem); PAC 8 - Controle de Temperaturas; PAC 9 - Analises laboratoriais; PAC 11 -
Controle de formulacdo dos produtos e combate a fraude e PAC 12 - Rastreabilidade e
Programa de recolhimento de produtos "Recall” (RIO DE JANEIRO, 2020c). Porém apds
analise dos procedimentos realizados, faz-se necessario a inclusdo do PAC 10 - Programa de
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

4.1.1 PAC 1 - Manutencao (instalacGes e equipamentos industriais com calibracéo, aguas
residuais, iluminacao e ventilacéo)

O estabelecimento deve ser mantido conforme projetado, construido, instalado e
realizada a manutencdo. Esta pode ser preventiva, preditiva ou corretiva, ou uma associagao
dessas modalidades, a critério da direcdo da empresa. Para que isso seja possivel as
instalagOes, equipamentos e utensilios devem ser localizados, projetados e construidos de
forma a permitir a facil manutencdo e higienizacdo, e funcionamento de acordo com 0 uso
pretendido em condicBGes sanitarias de operacdo de forma a minimizar a contaminacao
cruzada. Este item aborda iluminagéo, ventilacdo, calibracdo ou afericdo de equipamentos e
instrumentos (BRASIL, 2017).

Ao se pensar em obter um produto final seguro e de qualidade ndo se pode
negligenciar as instalacOes, ou seja, a infraestrutura, uma vez que o ambiente onde os
alimentos sdo processados e/ou manipulados pode ser fonte de contaminacéo, podendo essa
ser bioldgica, quimica ou fisica. Por isso é importante que empresas alimenticias tenham
infraestrutura e ambiente de trabalho adequados para os procedimentos a serem realizados
assim como a higienizagdo. A infraestrutura ndo deve apresentar perigos a seguranca dos

alimentos e as fontes potenciais de contaminacdo ambiental e para que isso ocorra o0 projeto
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de construcdo das edificacbes deve ser correspondente aos procedimentos que Serdo
realizados (DIAS et al., 2010).

E essencial que o estabelecimento implemente programas de manutencio tanto das
edificacbes como das instalacdes e equipamentos. Logo a manutencdo € importante para
garantir alimentos seguros e com a qualidade desejada, essencial para qualquer organizagéo
na cadeia produtiva de alimentos, independente do seu porte O programa de autocontrole
referente a manutencdo pode ser mais ou menos complexo, de acordo com a infraestrutura e
tamanho da empresa, porém independente da complexidade esse deve contemplar um minimo
de préticas e procedimentos estabelecidos para garantir a eficacia, eficiéncia e seguranca dos
processos (DIAS et al., 2012).

4.1.2 PAC 2 - Agua de Abastecimento

O estabelecimento deve dispor de agua potavel e em quantidade suficiente para o
desenvolvimento de suas atividades, com instalagbes adequadas para seu armazenamento e
distribuicdo. Neste elemento sdo abordados todos os pontos que irdo comprovar que 0
estabelecimento pode produzir produtos seguros e de qualidade no que diz respeito a agua.
Logo sera composto por documentos referentes as analises de potabilidade da &gua, os pontos
de coleta de agua, se esses se encontram identificados e sdo representativos; a qualidade do
vapor e do gelo que poderiam comprometer a inocuidade dos produtos e a mensuracdo do
cloro residual livre e pH dos pontos de coleta (BRASIL, 2017).

Na industria de alimentos a dgua tem um papel fundamental, pois esta desempenha
diversas fungdes como a produgéo de vapor e gelo. Logo deve estar presente em quantidade e
qualidade suficientes para atender aas necessidades dos procedimentos desenvolvidos na
planta. A quantidade é importante, pois a falta d’agua impactaria diretamente na capacidade
de processamento da inddstria. J& a qualidade da agua utilizada no processamento de alimento
é essencial e tem relacdo direta com a qualidade do produto final, inclusive durante o
processamento de alguns produtos a agua pode ser incorporada ao alimento, evidenciando
entdo a extrema importancia de garantir a potabilidade. O emprego de agua ndo potavel em
qualquer etapa do processamento compromete a qualidade sanitaria do produto final. As acGes
para garantir a agua utilizada pela industria de boa qualidade dependem da origem do
abastecimento, por exemplo, quando a industria é abastecida por agua de rede publica,
subentende-se que essa agua ja foi devidamente tratada pelo servigo de saneamento bésico,
nesse caso a industria focaria seus esforcos no sistema de armazenamento e distribuicdo
(SIMENSATO; BUENO, 2019).
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4.1.3 PAC 3 - Controle integrado de pragas

Os estabelecimentos devem evitar a entrada e proliferacdo de pragas (insetos e
roedores) para isso 0 ambiente ndo deve ser favoravel para o ingresso, permanéncia ou
proliferacdo destes. Para isso o estabelecimento deve elaborar um programa de controle
integrado de pragas que inclua procedimentos direcionados a area interna e externa do
estabelecimento, como por exemplo através do uso de telas em janelas e de cortinas de ar. O
programa em questdo deve ser monitorado continuamente através de uma inspecao
verificando possiveis indicios de presenga de pragas no interior do estabelecimento e de
possiveis abrigos ou condi¢des que favorecam a proliferacdo de pragas na parte externa, essa
verificacdo deve ser documentada assim como todos os achados feitos durante esse
procedimento em formulario descrito no programa. O controle integrado de pragas pode ser
realizado tanto por uma empresa especializada, quanto pela prépria empresa na qual sera
realizado o controle, desde que essa conte com profissionais treinados para tal funcéo
(BRASIL, 2017).

Trata-se de um sistema que composto por acBes preventivas e corretivas com a
finalidade de impedir a atragdo, 0 acesso, 0 abrigo e ou proliferacdo de pragas que poderiam
afetar a seguranca do alimento, evitando uso indiscriminado e em excesso de quimicos a fim
de preservar a seguranca ambiental. O sistema visa evitar situacbes que permitam o
alojamento e desenvolvimento de insetos e roedores na planta e impedir que esses tenham
acesso as areas industriais, além de eliminar e/ou controlar as pragas existentes no local.
Através do monitoramento que compdem o sistema podem ser tomadas decisGes como quais
medidas corretivas e acdes preventivas utilizar, definir a periodicidade das mesmas e a forma
de controle a ser utilizada (fisico ou quimico) (LIMA; CAMPOS; RIBEIRO, 2021).

O controle integrado de pragas além de garantir um produto seguro, de qualidade e
reduzir perdas da propria empresa também é um dos importantes fatores para manter uma boa
reputacdo e uma boa relacdo com fornecedores e consumidores, uma vez que uma falha nesse
controle pode causar devolugdes, descredenciamento de fornecedores e possiveis aberturas de
processos judiciais por parte dos consumidores. Historicamente muitos escandalos de
seguranca dos alimentos tiveram relacdo com a contaminacdo de alimentos causada por
vetores. Portanto é essencial que haja um controle integrado de pragas eficaz em toda a cadeia

produtiva dos alimentos, do campo ao ponto de venda (DIAS et al., 2010).
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4.1.4 PAC 4 - Limpeza e sanitizacdo (Procedimento Padrdo de Higiene Operacional -
PPHO)

O Decreto n° 10.468, de 18 de agosto de 2020, define Procedimento Padréo de Higiene
Operacional (PPHO) como procedimentos descritos, desenvolvidos, implantados,
monitorados e verificados pelo préprio estabelecimento com o objetivo de estabelecer a forma
rotineira com que o estabelecimento evita a contaminacdo direta ou cruzada do produto,
preservando a sua qualidade e integridade, através da higiene antes, durante e depois das
operacOes. Este decreto também define como higienizagdo o procedimento dividido em duas
etapas sendo estas: limpeza e sanitizagdo. Esse decreto ainda define limpeza como a remocao
fisica de residuos organicos, inorganicos ou de outro material indesejavel de superficies das
instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios e a sanitizacdo como a aplicacdo de agentes
quimicos aprovados pelo 6rgao regulador, ou métodos fisicos nas superficies das instalacdes,
dos equipamentos e dos utensilios apds a limpeza, com o objetivo de garantir um nivel de
higiene aceitavel, microbiologicamente (BRASIL, 2020a).

Nesse Programa de Autocontrole deve-se avaliar se os procedimentos de limpeza e
sanitizacdo descritos no programa garantem que as unidades de inspec¢éo (Ul) sejam limpas e
sanitizadas de acordo com a natureza do processo de fabricacdo, tanto antes do inicio das
operacdes (pré-operacional) quanto durante as operacdes (operacional). Para isso deve ser
avaliada a implementacdo, o monitoramento, a verificacdo e as acfes corretivas dos
procedimentos descritos no programa, ou seja, se 0s procedimentos descritos no plano estéo
de fato sendo executados de acordo com a metodologia e suas etapas, material utilizado e
tempo de contato, tipo e concentracdo de agentes sanitizantes; se na higienizacdo pré-
operacional a Ul estd em condicBes sanitarias antes do inicio das operacfes; se na
higienizacdo operacional a Ul se mantem em condi¢des sanitérias durante as operagdes e nos
intervalos; verificar se 0 monitoramento e a implementacéo estdo sendo realizados de acordo
com o plano; avaliar se as acdes corretivas sdo capazes de identificar e eliminar a causa do
desvio, reestabelecer as condices higiénico-sanitarias do produto e garantir que nenhum
produto capaz de causar danos a Salde Publica ou apresentando adulteracdo, fraude ou
falsificacdo chegue ao consumidor (BRASIL, 2017).

Independentemente do tamanho, automacdo ou segmento, a limpeza e a sanitizagdo
sdo aspectos muito importantes da rotina operacional das empresas de alimentos. Esses
procedimentos sdo essenciais para evitar contaminacao cruzada dos alimentos e garantir um

produto final seguro e de qualidade, sendo considerado um dos maiores desafios uma vez que



32

qualquer falha nesses procedimentos pode levar diretamente & contaminagdo do produto
comprometendo a seguranca e qualidade do mesmo (DIAS et al., 2010).

4.1.5 PAC 5 - Higiene e habitos higiénicos e saude dos colaboradores

Além da higiene dos equipamentos e ambientes para se obter um produto seguro é
essencial que haja atencdo quanto a higiene, habitos higiénicos e saude dos colaboradores
uma vez que estes tém contato direto com os produtos e as superficies que entram em contato
com o0s produtos. Logo o manipulador tem um papel fundamental no que se refere a
prevencdo e controle de contaminacdo cruzada, sendo esse também um aspecto importante
para garantir um produto seguro. Diante disso ressalta-se a importancia da realizacdo de
treinamentos voltados para higiene pessoal e habitos higiénicos (DIAS et al., 2010).

Logo neste programa de autocontrole deve-se avaliar se os manipuladores que entram
em contato direto ou indireto com produtos seguem praticas higiénicas e de asseio pessoal e
se estes sdo submetidos a controle e avaliacdo de saude. Também deve avaliar se o0s
colaboradores sdo treinados adequadamente de acordo com as funcGes que desempenham.
Portanto esse plano deve descrever a periodicidade e forma com que os procedimentos de
controle e avaliacdo de salde dos colaboradores e dos treinamentos sdo realizados. Esses
procedimentos devem ser documentados possibilitando o seu monitoramento e verificacdo
(BRASIL, 2017).

4.1.6 PAC 6 - Procedimentos Sanitarios das Operacdes (PSO)

Procedimentos Sanitarios das Operacdes (PSO) sdo ferramentas que descrevem
procedimentos higiénico-sanitarios realizados pelos estabelecimentos durante as operacoes,
ou seja, durante as etapas de fabricacéo, variando de acordo com o0s processos realizados nos
estabelecimentos e suas particularidades. O PSO tem como principio manter a higiene para
evitar possiveis alteracdes nos produtos causadas pela contaminacgdo cruzada, garantindo um
produto final seguro. Este engloba a higienizacdo de todas as superficies dos equipamentos,
utensilios e instrumentos de trabalho que entram em contato com alimentos; assim como
todas as instalacbes, equipamentos, utensilios e instrumentos que ndo entram em contato
direto com os produtos, mas que fazem parte do processo. Nesse PAC encontra-se definida
também a frequéncia necessaria da higienizacdo dos utensilios para que se possa prevenir a
contaminacdo cruzada, além de determinar os agentes de limpeza, sanitizantes, coadjuvantes
tecnoldgicos e outros produtos quimicos utilizados, a atentando-se para o fato de que estes

devem ser seguros (atoxicos) e efetivos sob condi¢Bes de uso. Os agentes utilizados devem
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estar descritos nas Autoriza¢des de Uso dos Produtos (AUP) que devem estar disponiveis para
avaliacdo da Inspecédo Oficial (MIRANDA, 2018).

De acordo com Miranda (2018) o programa de autocontrole PSO consiste em observar
a utilizacdo dos equipamentos, utensilios e instrumentos de trabalho durante as operacdes,
visando a identificacdo de possiveis falhas durante as operacGes que poderiam favorecer a
contaminagdo cruzada, garantir para que o ambiente onde as matérias-primas, ingredientes,
equipamentos e material de embalagem encontram-se ndo apresentem perigo e identificar
fatores de risco que podem afetar as condic¢des higiénico-sanitarias.

Na implementacdo do programa de autocontrole deve ser possivel avaliar se os
procedimentos sanitarios operacionais foram mapeados de acordo com o processo de
fabricacdo do produto, se esses procedimentos estdo sendo executados de acordo com o que
estad descrito no programa evitando assim de forma eficaz a contaminacéo cruzada do produto
(BRASIL, 2017).

4.1.7 PAC 7 - Controle de insumos (matéria prima, ingredientes e material de
embalagem)

Uma vez que a qualidade da matéria-prima é fundamental para a qualidade do produto
final para garantir um produto final in6cuo é essencial que seja realizado o controle de
qualidade da matéria-prima e dos ingredientes utilizados (GUIMARAES, 2012; MELO et al.,
2018). Esse controle deve abordar a inspecdo, a classificacdo e a analise laboratorial antes que
0s insumos sejam admitidos na industria (MELO et al., 2018). Assim a area de recebimento
deve ser equipada de forma adequada para que se possa realizar o controle de recep¢édo da
matéria-prima, de embalagens e de ingredientes. As medidas e o destino dado quando esses
insumos ndo se encaixarem nos padrdes deve se encontrar descrito nesse Programa. Todo
insumo que for admitido na industria deve ser acondicionado de forma a evitar qualquer tipo
de alteracdo na sua qualidade, ou seja, 0 armazenamento deve ser feito sob a temperatura
recomendada, e em condigdes que evitem qualquer tipo de contaminagdo ou dano
(GUIMARAES, 2012). Outro ponto importante do controle de qualidade de insumos é a
selecdo antecipada do fornecedor, esta selecdo pode ser realizada com base em resultados de
analises laboratoriais anteriores, que evidenciaria a qualidade e constancia do fornecedor
(MELO, 2014).
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4.1.8 PAC 8 - Controle de Temperaturas

A fim de evitar a multiplicacdo de microrganismos patogénicos alguns setores e
procedimentos precisam de um controle rigoroso de temperatura. Para garantir a temperatura
no limite adequado para dado processamento e ou setor € necessario monitorar 0s pontos
criticos dos processos (CAVALCANTI, 2019). O Decreto n° 10.468, de 18 de agosto de 2020,
salienta que durante o processamento do mel e do mel de abelha sem ferrdo, durante a
descristalizacdo, pasteurizacdo ou desumidificacdo, deve-se respeitar o binémio tempo-
temperatura determinado pela legislagdo, evidenciando assim a importancia do controle de
temperatura durante o beneficiamento dos produtos de abelha (BRASIL, 2020a).

O controle da temperatura é importante principalmente quando ha realizacdo de
descristalizacdo, pasteurizacdo ou desumidificacdo do mel para que haja seu beneficiamento
ou envase Visto que durante a descristalizacdo o mel é aquecido em banho-maria. Porém, o
mel ndo deve ser aquecido em temperaturas acima de 45°C, uma vez que o valor limite de
hidroximetilfurfural (HMF) pode ser ultrapassado indicando superaquecimento ou adulteracéo
do produto (ESPINDOLA et al., 2021).

Nesse programa de autocontrole deve estar descrito se ha controle de temperatura de
ambientes, equipamentos, opera¢des e produtos/matérias-primas de acordo com a natureza da
operacdo; como este controle € feito; a mensuracdo da temperatura de ambientes,
equipamentos, operacdes e de produtos/matérias-primas de acordo com o produto beneficiado

e com que frequéncia esta deve ser feita (BRASIL, 2017).

4.1.9 PAC 9 - Analises laboratoriais

Produtos de origem animal sdo ricos em proteinas e dgua 0 que 0S tornam mais
propicios para a multiplicacdo de microrganismos, oferecendo risco a saide do consumidor. A
contaminacgdo dos alimentos pode ocorrer em qualquer etapa do processamento, logo além de
realizar um controle de qualidade visando evitar essa contaminacao também se faz necessaria
a realizacdo de analises laboratoriais (RIBEIRO, 2010).

As anélises laboratoriais de alimentos na industria também tém a finalidade de avaliar
os padrdes de identidade e qualidade esperados tanto dos produtos como da matéria-prima. As
analises microbiologicas, por exemplo, tém por objetivo avaliar se o produto se enquadra nos
pardmetros microbioldgicos determinados pela legislagio (CIMA et al., 2016).
ContaminagGes microbioldgicas podem ocorrer desde 0 armazenamento da matéria-prima, até
0 armazenamento do produto final, passando por todas as etapas do processo, logo as analises

microbiologicas s@o essenciais para verificar as condi¢cdes de higiene em que o produto foi
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elaborado, se este terd o prazo comercial esperado, além dos possiveis riscos que esse produto
pode oferecer a satde do consumidor. As andlises laboratoriais também podem determinar se
ha presenca de contaminacao quimica ou fisica, como no caso da presenca de corpo estranho,
as analises a serem realizadas, assim como o tipo de analise e como essa sera realizada sao
determinados pelo tipo de produto em questdo e pela necessidade especifica da anélise (CIMA
etal., 2016; RIBEIRO, 2010).

Outra analise importante para evitar a contaminacdo do produto é analise da agua
usada no processamento dos alimentos. Devem ser realizadas analises de potabilidade da
agua, em pontos de coleta representativos e previamente identificados. A qualidade da agua
deve ser avaliada tanto na forma liquida como na forma de vapor e de gelo evitando assim o
comprometimento da inocuidade dos produtos (BRASIL, 2017). Logo, no caso do
beneficiamento de produtos de abelha esse programa determina, de acordo com a legislacéo
vigente, os parametros fisico-quimicos dos produtos de abelha produzidos na unidade de
beneficiamento e da dgua de abastecimento utilizada durante o processamento. No programa
sdo descritos também quando, como e onde essas analises serdo realizadas e se serdo
utilizados laboratorios internos ou externos (ESPINDOLA et al., 2021).

Como a saude do consumidor estd diretamente relacionada a seguranca e qualidade
dos alimentos consumidos as analises laboratoriais desempenham uma funcdo muito
importante ao verificar a seguranga do alimento, identificando possiveis riscos fisicos,
quimicos, microbioldgicos e toxicoldgicos, além de infracdes de possiveis fraudes (RIBEIRO,
2010). Além de serem importantes por possibilitar a identificacdo de possiveis alteracGes no
produto processados essas analises laboratoriais também possibilitam a correcdo de qualquer
alteracé@o que poderia prejudicar o processo de producdo (MELO, 2014).

4.1.10 PAC 10 - Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

O Decreto n° 10.468, de 18 de agosto de 2020, define Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC) como um sistema que identifica, avalia e controla
perigos significativos para a inocuidade dos produtos de origem animal (BRASIL, 2020). Este
consiste em um sistema de analise que objetiva a obtencdo de alimentos seguros através da
identificacdo de perigos e medidas preventivas para seu controle, ou seja, garante um alimento
seguro a partir da prevencéo, eliminacdo ou reducdo dos perigos em todas as etapas da cadeia
produtiva. Esse sistema parte da aplicagdo de principios técnicos e cientificos na producdo e

manuseio dos alimentos para determinar perigos e pontos criticos de controle e tem como
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conceito bésico a prevengdo e ndo a inspecdo do produto final (DIAS et al., 2010;
MIRANDA, 2018).

Trata-se de um instrumento da qualidade que ao invés de apenas controlar o produto
final possibilita a aplicacdo de medidas preventivas de controle dos aspectos criticos durante
toda a producdo. Para que isso seja possivel deve ser realizada a andlise de risco na qual sdo
avaliados todos os passos do fluxograma a fim de estimar possiveis perigos e uma vez
identificados esses perigos deve-se definir se ha ou ndo necessidade de controle do mesmo e
quais medidas serdo necessarias para cada ponto critico (BELLAVER, 2004).

Logo, este programa deve determinar todos os Pontos criticos de controle (PCC),
forma de monitoramento, verificagcdo e agdes corretivas/preventivas. Este programa deve
avaliar se houve a implementacédo do sistema APPCC de acordo com a natureza da operacéo,
verificar se 0 monitoramento dos procedimentos ou mensuracdo do limite critico esta sendo
realizada de forma correta, se as agdes corretivas/ preventivas sdo capazes de identificar e
eliminar a causa do desvio, de evitar a recorréncia dos desvios e de garantir que nenhum
produto que possa causar danos a Salde Publica, que esteja adulterado, fraudado ou
falsificado, chegue ao consumidor. Além disso deve ser avaliada a validacdo periddica do
APPCC e seus resultados (BRASIL, 2017).

4.1.11 PAC 11 - Controle de formulacéo dos produtos e combate a fraude

A fraude de alimentos é um assunto sério e preocupante, a adulteracdo intencional dos
alimentos € um crime geralmente impulsionado pelo ganho financeiro que pode ser gerada
através desse ato. Além da adulteracdo de alimentos com a intencdo de se obter lucro também
existe a adulteracdo intencional com o intuito de causar repercussfes na salde publica.
Felizmente a maioria dos casos relacionados a fraude de alimentos ndo apresentam um risco
na seguranca dos alimentos, mas ja foram relatadas situaces importantes que levaram a crises
alimentares, esse tipo de caso costuma ter grande repercussdo reduzindo a credibilidade do
setor alimenticio. Dessa forma a possibilidade de uma fraude alimentar é motivo de
preocupacdo ndo s6 para as autoridades responsaveis pelo controle dos alimentos, mas
também pelos consumidores que temem por possiveis riscos a sadde. Além das adulteracGes
intencionais citadas também existe a adulteracdo néo intencional resultantes de contaminagdes
acidentais. Qualquer adulteracdo do alimento pode resultar na modificacdo da identidade do
produto original, como por exemplo adulteragGes resultantes de substituicdes ou diluigdes,
esse tipo de adulteracdo pode resultar em alteracGes nas propriedades fisicas ou quimicas do

produto, que podem ser identificadas pelas analises laboratoriais (GUERREIRO, 2019).
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Logo a fim de realizar o controle de formulacéo dos produtos e combater a fraude esse
programa de autocontrole deve avaliar se a formulacéo, processo de fabricacéo e o rotulo do
produto em questdo estdo de acordo com o registrado e se estes garantem a identidade,
qualidade, seguranca do produto. Para isso deve ser avaliado se a composi¢do do produto in
loco corresponde a composigdo registrada, verificando se os aditivos e ingredientes
adicionados ao produto, quando forem utilizados, respeitam a concentracdo e quantidades
aprovadas, se a matéria-prima empregada no processamento corresponde a declarada, tanto na
sua natureza, quanto na quantidade, verificar se o rotulo (“croqui”) utilizado in loco
corresponde ao registrado e observar se os parametros descritos no processo produtivo estdo
sendo respeitados. Deve-se realizar analises preconizadas para cada produto especifico a fim
de avaliar se as matérias-primas e produtos estdo conformes (BRASIL, 2017).

No caso do mel as principais fraudes relacionadas a esse alimento sdo alteragdes
resultantes da adicdo de agua, amido, glicose de milho e agtcar comercial com a finalidade de
aumentar o rendimento desse produto. A adulteracdo do mel, em casos mais extremos, pode
inclusive resultar em riscos na seguranca dos alimentos. Infelizmente a fraude e manejo
inadequado durante o processamento do mel resulta na depreciacdo deste produto (BULIGON
et al., 2015).

4.1.12 PAC 12 - Rastreabilidade e Programa de recolhimento de produtos ""Recall*

Independente de todos os procedimentos realizados para evitar a contaminagdo dos
produtos ainda existe a possibilidade de ocorrerem contaminaces intencionais ou nao
intencionais e esta € uma causa de grande preocupacdo na cadeia produtiva de alimentos.
Caso venha ocorrer € importante que seja possivel identificar os possiveis responsaveis e a
causa para que o problema seja de fato tratado, logo, a importancia da implementacdo de um
sistema de rastreabilidade (DIAS et al., 2012).

Dias et al. (2010) definiu rastreabilidade como a reconstituicdo dos fatos historicos do
produto no processo, sendo considerada uma importante ferramenta de gestdo do risco, ja que
sem esta se tornaria impossivel realizar um recolhimento de maneira controlada. O sistema de
rastreabilidade também possibilita a realizagdo do isolamento de problemas de forma
facilitada evitando desabastecimento e custos desnecessarios com “recall” de proporcdes
exageradas e permite que a resposta a uma crise aconteca de forma bem mais rapida. Além
disso, a implementacdo do sistema de rastreabilidade promove a protecdo e confianca do
cliente e pode ser utilizado como forma de administrar recursos através de inventarios. Este

também auxilia na analise das causas dos problemas e exposi¢do de possiveis falhas nos
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procedimentos de controle, uma vez que os produtos passam por diversos controles que
deveriam ter detectado ndo conformidades impedindo que este saisse da planta, portanto uma
forma de auxilio na determinacdo da causa do produto néo ter sido rejeitado e na intervencédo
das acdes para prevenir reincidéncias.

Uma vez identificado um produto considerado inseguro ou de risco potencial ao
consumidor se inicia o processo de “recall”, realizado quando o produto em questdo ja tiver
sido distribuido ao consumidor. O “recall” consiste na comunicagdo com consumidores, como
por meios de comunicacdo em massa, informando-os de da presenca no mercado de um
alimento potencialmente inseguro, protegendo assim a salde publica. Esse processo
proporciona uma identificacdo eficaz e eficiente dos produtos afetados, alem de remover
alimentos inseguros da cadeia de distribuicdo, dando-lhes destinacdo adequada. O “recall” e 0
recolhimento sdo importantes aliados, pois juntos sdo capazes de minimizar o risco de injurias
ao consumidor e proteger as organizagdes (DIAS et al., 2010).

Espindola et. al (2021) apontaram esse programa de autocontrole como 0 mais
importante no beneficiamento do mel por permitir a rastreabilidade dos produtos beneficiados
e comercializados. Os autores ainda explicam que o procedimento de rastreabilidade de
produtos foi desenvolvido buscando melhorar o tempo, simplificar e facilitar o entendimento,
utilizando planilhas de controle que ja eram utilizadas nos demais programas de autocontrole
(ESPINDOLA et al., 2021).
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5 MODELOS PARA DESENVOLVIMENTO DE PROGRAMAS DE
AUTOCONTROLE

Baseado no levantamento bibliogréafico realizado foi desenvolvido um modelo base
para auxiliar na elaboracdo do Programa de Autocontrole nas Unidades de Beneficiamento de
Produtos de Abelha explicando o que deve ser descrito em cada um dos itens que compdem o
Programa de Autocontrole e, como forma de auxiliar diretamente o pequeno produtor,
também foi desenvolvido um exemplo de preenchimento do PAC 7: Controle de insumos

(matéria prima, ingredientes e material de embalagem).
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- (Itens presentes no elemento)
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1. Objetivo:

Nesse item devem ser descritos os objetivos do Elemento em questdo de forma sucinta

Exemplo de descricéo para o Elemento Manutencao:

o Preservar as caracteristicas originais das instalagbes e equipamentos, tanto no que se
refere a estrutura, como acabamento e a funcionalidade.

o Definir cronogramas de manutencdo e forma de execucao;
2. Documentos de referéncia:

Nesse item deve citar todas as legislacbes e documentos utilizados para elaborar o
Programa de autocontrole em questdo de forma que fique descrito 0 nome do documento,
sobre o que este dispde, data da publicacéo e local da publicacéo.

Exemplos de referéncia:

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Decreto n° 10.468, de 18 de
agosto de 2020. Dispdem sobre o Regulamento da Inspec¢do Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal - RIISPOA. Diério oficia da Unido. Brasilia, 2020.

RIO DE JANEIRO. Resolucdo SEAPA n°4 de 28 de abril de 2020. Dispde sobre a
obrigatoriedade da implantacdo e implementacdo dos programas de autocontrole nos
estabelecimentos registrados no Servico de Inspecdo Estadual, SIE-RJ. Diario Oficial do
Estado do Rio de Janeiro, 2020.

3. Aplicagao:
Neste item devem ser descritas os setores do estabelecimento e as etapas de processamento
nas quais o elemento em questdo se aplica.

4. Definicdes:

Neste item devem ser descritos 0s principais termos técnicos utilizados no documento,
cujo entendimento é essencial para a compreensdo e aplicacdo deste Programa de

Autocontrole.
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Exemplo de definicdes:

Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) - condi¢Bes e procedimentos higiénico-sanitarios e
operacionais sistematizados, aplicados em todo o fluxo de producéo, com o objetivo de
garantir a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos produtos de origem

animal;

Desinfeccéo - procedimento que consiste na eliminacdo de agentes infecciosos por meio

de tratamentos fisicos ou agentes quimicos;

Higienizacdo - procedimento que consiste na execucao de duas etapas distintas, limpeza e

sanitizacéo;

Limpeza - remocdo fisica de residuos organicos, inorganicos ou de outro material

indesejavel das superficies das instalacdes, dos equipamentos e dos utensilios;

Sanitizacao - aplicacdo de agentes quimicos aprovados pelo 6rgao regulador da satde ou
de métodos fisicos nas superficies das instalacdes, dos equipamentos e dos utensilios,
posteriormente aos procedimentos de limpeza, com vistas a assegurar nivel de higiene

microbiologicamente aceitavel.

5. Responsaveis:

Neste item devem ser definidos os responsaveis pela elaboracdo do documento,

implantacdo, implementacéo, registros (preenchimento de formularios), monitoramento, agdes

corretivas e verificagdo do elemento. Deve-se descrever o nome dos responsaveis, suas

funcBes no estabelecimento e a suas responsabilidades referentes ao Programa de

Autocontrole em questéo.

Uma forma bem eficiente de apresentar esses dados ¢ através da elaboracdo de um quadro,

como o apresentado a seguir:
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Exemplo de quadro de responsaveis:

Nome

Funcao

Responsabilidade

Nome 1

Proprietéario

Nome 2 Responsavel técnico

Nome 3

Funcionério

6. Descricao:

Neste item devem ser descritos os procedimentos e as condi¢cGes operacionais

considerados indispensaveis para a manutencdo do autocontrole. O detalhamento dessa

descricdo pode variar de acordo com a natureza das atividades, condi¢Ges de processamento e

métodos de contr

7. Monitora

ole.

mento:

Neste item é apresentada os monitoramentos realizados no Programa de Autocontrole.

Esse item deve responder as seguintes questoes:

e O que monitorar?

e Como monitorar?

e Onde mo

nitorar?

¢ Quando monitorar?

e Quem ira monitorar?

Assim como no item 5 a forma mais eficiente de apresentar esses dados é através de da

elaboracdo de um quadro de dados.

Exemplo de quadro de dados de Monitoramento:

O QUE
MONITORAR?

COMO
MONITORAR?

ONDE

QUANDO

MONITORAR? | MONITORAR?

QUEM
MONITORAR?
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8. Acao Corretiva:

Neste item devem ser definidas as agdes corretivas a serem tomadas caso seja
identificado um desvio ou uma ndo conformidade durante o0 monitoramento, verificagdo ou na
rotina da producdo. As acles corretivas consistem no planejamento de como devem ser
solucionadas as ndo conformidades relatadas na literatura, vivenciadas na rotina das empresas
e apontadas por consultores e fiscais.

Durante a elaboracao desse item devem ser respondidas as seguintes questdes:

e O que deve ser corrigido? (ndo conformidade)

e Como?
e Onde?
e Quando?

e Quem é o responsavel por essa acao corretiva?

E novamente a melhor forma de apresentar esses dados é através da elaboracdo de um quadro
de dados.

Exemplo de quadro de dados de a¢ado corretiva:

NAO

ACAO CORRETIVA
CONFORMIDADE

O QUE? COMO? ONDE? QUANDO? QUEM?

9. Verificagao:
Para cada ponto de monitoramento deve ser definido um procedimento de verificacdo, esses
procedimentos de verificagdo devem ser apresentados nesse item.
Durante a elaboragdo desse item devem ser respondidas as seguintes questdes:
e O que deve ser verificado?

e Como?

Elaborado por: Revisado por: Aprovado por:
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e Onde?
e Quando?

e Quem é o responsavel por essa verificacao?

Esses procedimentos de verificagdo devem ser realizados através da avaliacdo in loco da

adequacao de processo, dos procedimentos de monitoramento e dos registros.

E novamente a melhor forma de apresentar esses dados é através da elaboracéo e um quadro

de dados.

Exemplo de quadro de dados de verificagéo:

O QUE

COMO

VERIFCAR? VERIFICAR?

ONDE
VERIFICAR?

QUANDO QUEM
VERIFICAR? | VERIFICAR?

10. Registros:

Neste item devem ser apontados todos os registros deste Programa de Autocontrole. Estes

devem ser identificando por nome do formulario ou documento, devem ser descritas as

formas de controle (fisica ou eletrdnica), o local de arquivamento, o tempo de retencdo e

destinacdo apods a retencao.

Esses dados sdo melhores apresentados na forma de quadros de dados.

Exemplos de quadro de dados de registros:

NOME DO FORMULARIO

CODIGO | FREQUENCIA RESPONSAVEL
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Exemplo de quadro de dados de Controle de Registros:

FORMA DE LOCAL DE TEMPO DE -
- DESTINACAO
CONTROLE ARQUIVAMENTO RETENCAO
11.Anexos:

Nesse item devem ser anexados os modelos de todos os formuldrios utilizados nesse

Programa de Autocontrole, como os formuléarios de monitoramento, de verificagdo; e também

de outros documentos que permitam a devida compreensdo e aplicacdo do PAC especifico.
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5.2 EXEMPLO DE MODELO PREENCHIDO

PROGRAMA
DE
AUTOCONTROLE

(EXEMPLO DE PREENCHIMENTO)

Elemento 7: Controle de Insumos
- Matéria-prima
- Ingredientes

- Material de Embalagem
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1. Objetivo:

O presente programa tem como principal objetivo padronizar os critérios para
aceitabilidade das matérias-primas, insumos e materiais de embalagem utilizados nos
produtos, a fim de que esses ndo influenciem negativamente na seguranca dos
alimentos.

Estabelece procedimentos para o efetivo suprimento, recebimento, armazenamento e
utilizacdo das matérias-primas, dos ingredientes, dos insumos e das embalagens para
que, uma vez recebidas sejam devidamente identificadas quanto a sua origem,
permitindo assim a rastreabilidade nos lotes dos diferentes produtos fabricados,
preservando a origem dos ingredientes utilizados, controlando a integridade das
embalagens e minimizando os riscos de contaminacdo cruzada, fisicas ou quimicas
que poderiam comprometer a qualidade dos produtos fabricados pela empresa;
Deve-se observar a integridade das embalagens; a presenca de alteracfes sensoriais,
como alteracdo de cor; identificacdo do produto; compatibilidade da temperatura
ambiente com as caracteristicas do produto; riscos de contaminagéo cruzada.

As embalagens devem ser mantidas em ambiente limpo, seco e protegido de poeira,
insetos, roedores ou de outros fatores que podem acarretar a contaminagdo ou
alteracdo por produtos quimicos, a fim de se evitar que eventuais perigos bioldgicos,
fisicos ou quimicos sejam introduzidos nessa etapa. Dessa forma as embalagens
priméarias, ou seja, aquelas que entram em contato direto com 0s produtos exigem
cuidados especiais, devendo ser tratados da mesma forma que os produtos alimentares.
Para os ingredientes sdo exigidas as mesmas condices ambientais e 0S mesmos
requisitos de identificacdo previstos para a matéria-prima. A inocuidade e a qualidade
dos ingredientes devem ser mantidas uma vez que estes serdo adicionados ao produto.
Logo, estes devem ter o seu uso autorizado, acondicionados em embalagens fechadas,
mantidos em ambientes separados, proprios a sua melhor conservacdo, protegidos de
inconvenientes microbiolégicos e ainda possuir indicagfes oficiais perfeitamente

comprovadas para 0 seu emprego. Embalagens ou ingredientes danificados ou com
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alteracdes no seu aspecto original, significam condicGes inadequadas de manipulagédo
ou armazenamento e ndo devem ser utilizados.

e As condi¢cdes de manipulacdo dos produtos embalados, em todas as fases do processo,
devem ser cuidadosamente observadas uma vez que se essas forem realizadas de
forma inadequada, podem ser causa importante de danos & embalagem e,
consequentemente, exposicdo do conteddo a todo tipo de perigo (bioldgico, fisico e

quimico).

2. Documentos de Referéncia:

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instru¢cdo Normativa n. 11 de
22 de outubro de 2000. Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Mel. Diario
Oficial da Uni&o, Brasilia, 2000.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Decreto n° 10.468, de 18 de
agosto de 2020. Dispdem sobre o Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal - RIISPOA. Diério oficia da Unido. Brasilia, 2020.

RIO DE JANEIRO. Resolugdo SEAPA n°4 de 28 de abril de 2020. Dispbe sobre a
obrigatoriedade da implantacdo e implementacdo dos programas de autocontrole nos
estabelecimentos registrados no Servico de Inspecdo Estadual, SIE-RJ. Diario Oficial do
Estado do Rio de Janeiro, 2020.

3. Aplicacéo:
O presente documento aplica-se aos setores envolvidos como recepcdo das embalagens,
recepcdo de matéria-prima, analise laboratorial, armazenamento de produtos, ingredientes,

embalagens e envase.
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4. Definicdes:

Boas préticas: procedimentos que devem ser adotados a fim de garantir a qualidade
higiénico-sanitaria e a conformidade dos produtos alimenticios com os regulamentos
técnicos.

Area da Fabricacéo / Instalacdo Alimenticia: area onde s&o preparados, embalados,
armazenados e distribuidos os insumos ou produtos relacionados com alimentos.
Contaminacéo: entende-se como a presenca de substancias ou agentes estranhos de
origem bioldgica, quimica ou fisica, que se considere como nociva ou ndo para a
salide humana.

Elaboracdo de Alimentos: é o conjunto de todas as operacfes e processos praticados
para a obtencdo de um alimento terminado.

Recepgéo: recebimento de insumos a serem utilizados na Unidade de Processamento
de produtos de abelhas.

Insumo: matérias-primas, embalagens e materiais auxiliares utilizados na fabricagao.
Perigo: contaminacdo inaceitavel de natureza bioldgica, quimica ou fisica que pode
causar danos a satde ou integridade do consumidor.

Armazenamento: Conjunto de atividades e requisitos para se obter uma correta
conservacéao

de matéria-prima, insumos e produtos acabados.

Contaminacdo Cruzada: Contaminacdo gerada pelo contato indevido de insumo,
superficie, ambiente, pessoas ou produtos contaminados.

Embalagem: Qualquer forma pela qual o alimento tenha sido acondicionado,
empacotado ou envasado.

Embalagem Primaria: Envoltorio ou recipiente que se encontra em contato direto
com o0s produtos.

Embalagem Secundaria: E o envase destinado a conter a ou as embalagens

primarias.
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Fornecedor: Aquele que fornece um produto, servico. Quem vende o produto ao
cliente. Normalmente quem atende as especificacGes de quem compra.

Ingrediente: Toda substancia empregada na fabricacdo ou na preparagdo de um
alimento e que permanece no produto final, ainda que de forma modificada.

In6cuo ou Seguro: Garantia de que o alimento é aceitavel para o0 consumo humano de
acordo com seu uso esperado

Lote ou Partida: Quantidade de um produto em um ciclo de fabricagéo, devidamente
identificado, cuja caracteristica principal € a homogeneidade.

Marca: Elemento que identifica um ou varios produtos da mesma empresa ou
fabricante e que os distingue de produtos de outras empresas ou fabricantes, segundo a
legislacdo de propriedade industrial.

Prazo de Validade: Tempo em que o produto mantém suas propriedades, quando
conservado na embalagem original e sem avarias, em condi¢cdes adequadas de
armazenamento e utilizagéo.

Rotulo: Identificacdo impressa ou litografada, bem como dizeres pintados ou
gravados, decalco sob pressédo, aplicada diretamente sobre recipientes ou qualquer

outro protetor das embalagens.

5. Responsaveis:

Funcéo Responsabilidade

Investir em equipamentos e estrutura, cobrar
o resultados, contratar funcionarios

Proprietario o ) o
responsaveis, fornecer treinamento periédico

de funcionarios.

Orientar e capacitar os funcionarios
encarregados das diversas etapas de
Responsavel técnico beneficiamento dos produtos de abelha.
Orientar a empresa quanto a utilizacdo das

embalagens, conforme o previsto na
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legislacdo vigente.

o Desempenhar as fungdes previamente
Funcionario . L
designadas com exceléncia

Realizar o controle de qualidade dos insumos
na recep¢do, no depdsito de embalagens, das
Monitor da qualidade etapas de beneficiamento dos produtos de
abelha, no envase e deposito do produto

final.

Selecionar fornecedores responsaveis que
Setor de compras fornecem insumos seguros, de qualidade e

dentro do orgcamento da empresa.

6 Descricdo:
6.1. Qualificacdo de fornecedor:
O fornecedor de mel, insumos e materiais de embalagem deverd ser escolhido
mediante inspecdo na origem e avaliacdo das boas préaticas agropecuarias, sanidade apicola,

boas préaticas de fabricacdo e transporte dos insumos.

6.2. Especificacles técnicas:
Caracteristicas sensoriais:
e Cor: variavel de quase incolor a pardo-escura
e Sabor e aroma: sabor e aroma caracteristicos com a sua origem;

e Consisténcia: liquido ou fluido

Caracteristicas fisico-quimicas:
e Acucares redutores do mel floral: minimo 65¢/100g
e Umidade: maximo 20g/100g
e Sacarose aparente do mel floral: minimo 6g/100g.

e Pureza:
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Solidos insoltveis em agua: maximo 0,1 g/100 g;
Minerais (cinzas): maximo 0,6 g/100 g.
Pdlen: apresentar gréos de polen.

e Deterioracéo:

a) Fermentacdo: O mel ndo deve ter indicios de fermentagéo.

b) Acidez: maxima de 50 mil equivalentes por quilograma.

c) Atividade diastasica: como minimo, 8 na escala de Gothe. Os méis com baixo
conteddo enzimatico devem ter como minimo uma atividade diastasica correspondente a 3 na
escala de Gothe, sempre que o conteudo de hidroximetilfurfural ndo exceda a 15 mg/kg.

d) Hidroximetilfurfural: maximo de 60 mg/kg.

e Acondicionamento: O mel pode apresentar-se a granel ou fracionado. Deve ser
acondicionado em embalagem apta para alimento, adequada para as condigdes
previstas de armazenamento e que confira uma protecdo adequada contra

contaminacéo.

6.3. Parametros avaliados:
e Higiene
e Rastreabilidade
e Organizacdo

e Contaminacdo por pragas

6.4. Documentacdes:
Nota fiscal do produtor rural.

Ficha de controle da atividade de campo: nome do produtor, identificacdo e localizacao
do seu apiario.

6.5. Tranporte:
Recepg¢do da matéria-prima:

e Receber a nota fiscal do produtor rural (rastreabilidade)
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Limpeza interna

6.6. Armazenagem:

Temperatura do veiculo transportador.

Uniforme e higiene do transportador

Contaminacdo da carga (presenca de insetos ou outros residuos)

e Disposicdo dos produtos em local seco, ventilado, ao abrigo da luz e sobre estrados.

¢ Higienizacdo dos baldes antes de seguir para a area de manipulacao

e Sistema primeiro que vence, primeiro gque sai.

7 Monitoramento:

ONDE O QUE COMO QUANDO QUEM
MONITORAR? | MONITORAR? MONITORAR? MONITORAR? | MONITORAR?
Parametros de Anélise sensorial da A cada Monitor da
qualidade matéria-prima recebimento qualidade
Recepcao de 3 Avaliacdo in loco da A cada Monitor da
L Documentacao . .
matéria-prima documentacao recebimento qualidade
) ) A cada Monitor da
Transporte Avaliagéo in loco ) )
recebimento qualidade
Avaliacdo da )
Recepcédo de Parametros de _ ) o A cada Monitor da
_ integridade e higiene . .
embalagem qualidade recebimento qualidade
das embalagens
Armazenamento _ ) o Monitor da
o Armazenamento Avaliagéo in loco Diariamente )
de matéria-prima qualidade
Depositos de _ ) o Monitor da
Armazenamento Avaliagéo in loco Diariamente )
embalagens qualidade
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8 Acéo Corretiva:

NAO CONFORMIDADE

ACAO CORRETIVA

ONDE? O QUE? COMO? QUANDO? QUEM?
Parametros de A cada )
] o L 3 Monitor da
qualidade fora do Rejeitar a matéria prima | recepgdo com )
y ) qualidade
padrdo desvio
3 Solicitar a documentagéo e
Documentacao . A cada )
3 ) somente permitir a entrada y Monitor da
Recepcéo de incompleta ou sem ] N recepgdo com )
e y apos a documentacdo em ] qualidade
matéria-prima documentacéo y desvio
maos.
Veiculo sujo, com _
) Comunicar ao fornecedor e A cada )
material estranho e 3 . y Monitor da
y ndo permitir e entrada da | recepgdo com )
manutencdo . ) qualidade
_ matéria prima. desvio
inadequada.
X Comunicar ao fornecedor e A cada )
Recepgéo de Parametros de - Monitor da
_ ndo permitir e entrada da | recepgdo com )
embalagem qualidade L ) qualidade
matéria prima. desvio
Ambiente sujo,
Correcéo da temperatura,
temperatura o ) A cada )
Armazenamento _ 3 higiene das instalagdes, ) Monitor da
. inadequada, ndo o observacao de )
de matéria-prima o adicéo de estrados ou ] qualidade
utilizagdo ou uso 3 desvio
) corregao do uso.
inadequado de estrados.
. Ambiente sujo, L ) A cada )
Depdsitos de Higienizacdo do ambiente, N Monitor da
presenca de pragas, observacao de )
embalagens descarte das embalagens ] qualidade
fungos. desvio
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9. Verificacao:

ONDE O QUE COMO QUANDO QUEM
VERIFICAR? VERIFICAR? VERIFICAR? VERIFICAR? | VERIFICAR?
Parametros de )
) Inspegdo visual e .
qualidade fora Mensal Responsavel
documental o
do padréo técnico
Recepcéo de 3 Inspecdo visual e Responsavel
Documentacéo Mensal o
matéria-prima documental técnico
) Inspegdo visual e Responsavel
Veiculo Mensal o
documental. técnico
Recepcao de Inspecdo visual e Responsavel
Embalagem Mensal o
embalagem documental. técnico
Armazenamento de . Inspecdo visual e Responsavel
L Materia-prima Mensal o
materia-prima documental. técnico
Depdsitos de Inspecdo visual e Responsavel
Embalagem Mensal o
embalagens documental. técnico
10. Registros:
NOME DO FORMULARIO CODIGO FREQUENCIA RESPONSAVEL
Recepcdo de matéria-prima 01071121 A cada recebimento Monitor da Qualidade

Recepcédo de embalagem 02071121 A cada recebimento Monitor da Qualidade
Armazenamento de matéria-prima 03071121 Diariamente Monitor da Qualidade
Depdsitos de embalagens 04071121 Diariamente Monitor da Qualidade
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FORMA DE LOCAL DE TEMPO DE -
- DESTINACAO
CONTROLE ARQUIVAMENTO RETENCAO
. Arquivo do Controle )
Fisico ) 1 ano Arquivo morto
da Qualidade
11. Anexos:
PAC 7 — CONTROLE DE MATERIA PRIMA I F I-: Ij.i"'
RECEBIMENTD DE EMBALAGENS PRIMARLA E SELUND.ARI.I!J
DATH [ € | MC | Eritalagam r+-||n¢.:uul- :l:..l::.lnar?:w-..um Responsavel € | MC | Embalagem | Farmecador E:":lljf:un?:laum Responsivel
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PAC 7 — CONTROLE DE MATERLA PRIMA

Nio Conformidades

Ao Corretiva / Preventiva

Laganda: £ = Confur=a § NC = Mis Conlorme

Bbitesdo e Montorasano:

Fragqesingia
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Revisao: 00
PAC 7 — CONTROLE DE MATERIA PRIMA Pag. 1/3
:RE(IBIMENTD DE INGREDIENTES
DATA HC | PRODUTO FORMECEDOR | QUANTIDADE | FABRICACAOD | VALIDADE | LOTE | RESPONSAVEL
Monitarado por: Data: i/
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Rewvishor 00
PAC 7 — CONTROLE DE MATERIA PRIMA Pdg. 2/3
Nio Conformidades .ﬂ-ﬁuiurmmfﬁwmlﬁ-a
Legends: C = Coalonms f RO~ N&o Canforme
Midizds de M oa banmsa o
Frequéna:
Monitorado par: Data: ¢ f
k do T por B Laart I d B
Chirfu du Frodugln R po rradial Tien loa:
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12. Historico de RevisOes e Alteracdes:

DATA

N° DA REVISAO | DESCRICAO DA ALTERACAO
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Revisado por: Aprovado por:




66

6 CONCLUSOES

Ap0s décadas de elaboracéo das legislacdes voltadas para saude, controle de qualidade
higiénico-sanitéria de produtos de origem animal e inspe¢do de estabelecimentos produtores
ou beneficiadores de produtos de origem animal foram elaborados os programas de
autocontrole, sendo esses desenvolvidos pela propria inddstria para garantir produtos seguros
e de qualidade.

A apicultura se apresenta como uma possivel fonte de renda extra para a agricultura
familiar sem a necessidade de grandes investimentos e a adesdo de unidades de
beneficiamento de produtos de abelha do estado do Rio de Janeiro ao Sistema Brasileiro de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal (SISBI-POA) apresenta diversas vantagens,
principalmente aos pequenos produtores possibilitando um aumento significativo do mercado,
sendo inquestiondvel o fato de a formalizacdo e adesdo ao sistema de inspegdo possibilitar
também uma melhora consideravel na qualidade de vida. Porém estes costumam ter
dificuldade para se adequar especialmente pela falta de informacéo sobre a legislacdo o que
faz com que a adesdo ao SISBI-POA seja baixa e que muitos ainda optem pela
comercializagdo informal.

Durante o desenvolvimento deste trabalho ficou clara a necessidade de oferecer
suporte aos pequenos produtores do estado do Rio de Janeiro quanto ao entendimento da
legislacdo, dos beneficios de se formalizar e do processo de adesdo. Espera-se que através
deste mais produtores de unidades de beneficiamento de produtos de abelha possam ter maior
entendimento sobre a legislagdo higiénico-sanitaria, os elementos dos Programas de
Autocontrole de interesse e tenham mais facilidade para elaborar os programas de

autocontrole, aumentando assim a adesdo ao sistema de inspecdo no nosso estado.
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