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Em um mercado cada vez mais globalizado, é fundamental a busca de critérios de seguranca
e qualidade, reconhecidos internacionalmente, que fomentem o uso de boas praticas agricolas,
de controle de qualidade e do ambiente. Os conceitos a serem internalizados pelos produtores
e técnicos envolvidos nesse processo devem ser trabalhados, visando incorpora-los ao setor
apicola o mais rapido possivel, uma vez que num futuro préximo, nenhum produto apicola sem
certificacdo de qualidade sera aceito pelos paises importadores.

Dentre as diversas operacoes que compdem o sistema de producao do mel, algumas
oferecem riscos a saude do trabalhador, do consumidor e a qualidade do produto, seja pela
contaminacao com residuos de agrotoxicos, pela presenca de microorganismos nocivos ou
substancias deteriorantes do mel.

Este documento descreve os pré-requisitos para implantacao das Boas Praticas Apicolas e
do sistema APPCC para o mel, além de apresentar o fluxograma das etapas que vao desde a coleta
dos favos no campo até o processamento no entreposto de mel, destacando os principais perigos,
as medidas preventivas e 0s respectivos pontos criticos e de controle.
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SISTEMA DE
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No Brasil, todas as abelhas encontradas na natureza sao mesticas (polihibrido chamado de
abelha africanizada) entre as racas européias e a africana. A apicultura é a atividade de criacdo
racional de abelhas do género Apis, com o intuito de obter producdo dos diversos produtos que as
abelhas podem nos fornecer, de forma sustentavel. Dentre esses produtos destaca-se o mel, como
sendo o principal produto explorado mundialmente pela pratica da apicultura.

O Brasil figura entre o 11° e 17° produtor mundial de mel e ocupa a 52 posicao no ranking
mundial de exportacdo. Na década de 50, o Brasil produzia apenas 4 mil toneladas de mel por
ano e, atualmente, produz entre 32 e 50 mil toneladas (IBGE, 2006; CBA, 2006). O valor das
exportacoes brasileiras de mel em 2007 foi de USS 21,2 milhdes, com uma queda em relacéo a
2006 na ordem de 9,3% em consequéncia de uma reducdo de 11,6% na quantidade exportada
em 2006 (12,9 mil toneladas de mel). Varios estados se destacam como maiores exportadores
brasileiros, principalmente da regido sudeste (Sado Paulo), sul (Santa Catarina e Rio Grande do Sul)
e nordeste (Piaui e Ceara).

Os principais destinos do mel brasileiro séo 0s mercados americano e o europeu.

Embora a apicultura esteja passando por uma fase de grande desenvolvimento a partir do
inicio das exportacdes em 2001, ainda existe um grande potencial apicola (flora e clima) a ser
explorado e grande possibilidade de se maximizar a producao, com a melhoria das praticas de
manejo e producéo, de forma a melhorar nossa produtividade por colméia/ano, que ainda é muito
baixa em funcdo do potencial apicola que o pafs dispoe.

2.1 COLONIA DAS ABELHAS

Estrutura

Uma colénia é constituida de:
e Uma rainha;

* 5.000 a 100.000 operarias;

* 0 a400 zangdes;

* favos usados para postura e armazenamento do alimento.

Organizacao

As abelhas séo insetos sociais, vivendo em coldnias organizadas, onde os individuos
possuem diferentes funcdes que sdo realizadas visando sempre a sobrevivéncia e manutencao do
enxame. Chamamos de enxame, coldnia ou familia, o conjunto de abelhas que contém uma rainha
e diversas operarias e zangdes. A colméia é o local onde os enxames vivem e se desenvolvem. Sao
caixas, geralmente de madeira, que podem ser construidas pelo proprio apicultor ou adquiridas
NO COMETCIo.
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O numero de abelhas nos enxames depende das condicdes do ambiente e da existéncia de
alimento, podendo-se encontrar enxames fortes (com grande ndmero de abelhas) ou enxames
fracos (com poucas abelhas).

Quando o enxame se instala em determinado local, as abelhas produzem cera para a
construcdo de favos. Os favos servem para armazenar o alimento e para o desenvolvimento das
crias. Os favos sdo moldados pelas operarias de forma a possuirem pequenos compartimentos
de seis lados, chamados alvéolos, onde fica estocado o alimento (mel e pdlen) e onde a rainha
deposita 0s ovos e as crias se desenvolvem até a transformacao em abelhas adultas.

Castas/Divisao de trabalho

Rainha Postura de ovos e a manutencdo da organizacao na colméia

Realizam todo o trabalho para a manutencao da colméia, executando atividades

Operarias ) ) ) .
P diferentes, de acordo com a idade e necessidade da colonia

Zangoes Acasalar com a rainha durante o v6o nupcial

Funcoes executadas pelas operarias de acordo com a idade

1°ao 5° dia Realizam a limpeza dos alvéolos e de abelhas recém-nascidas

Sao chamadas abelhas nutrizes porque cuidam da alimentacédo das crias em

6° ao 10° dia :

desenvolvimento

Produzem cera para construcao de favos, quando ha necessidade. Além disso,
11° a0 20° dia recebem o néctar trazido pelas campeiras, produzindo o mel, e estocam o pélen

nos favos

Realizam a defesa da colméia. Nesta fase, as operérias apresentam os 6rgaos de

) o di
18220 21° dia defesa bem desenvolvidos, com grande quantidade de veneno

22° dia até a morte Realizam a coleta de néctar, pdlen, resinas e d4gua, sendo denominadas campeiras
2.2 PRODUTOS
Mel

O mel é um adogante natural de grande valor energético, composto de agucares, 4gua, sais
minerais, enzimas e pequenas quantidades de vitaminas. E o alimento produzido pelas abelhas
principalmente a partir do néctar das flores ou, em alguns casos especificos, de outras secrecdes
das plantas ou de insetos sugadores de seiva. As abelhas coletam esses materiais e os transformam
em mel. Nessa transformacao, elas adicionam substancias (enzimas) que elas mesmas produzem

A .
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a0 Mmesmo tempo em que retiram o excesso de dgua. O alimento é depositado nos alvéolos, onde
0 processo de retirada da dgua (desidratagcao) continua até que o mel esteja ‘maduro’, ou seja,
pronto para o consumo. Nesse ponto, as abelhas fecham os alvéolos com uma fina camada de
cera (opérculo) para que o mel fique armazenado até que seja usado como alimento.

A cor, o sabor, 0 aroma e a consisténcia do mel variam de acordo com as floradas e com
o clima, entre outros fatores. A manipulacdo do mel pelo apicultor também pode alterar suas
caracteristicas.

Cera

A cera é utilizada pelas abelhas para construcao dos favos e fechamento dos alvéolos
(operculacdo). E produzida por glandulas produtoras de cera, localizadas no abdome das abelhas
operérias.Logo apds sua producao, a cera possui uma cor clara, que vai escurecendo com o tempo,
em virtude do depdsito de pdélen e do desenvolvimento das crias.

Prépolis

E uma substancia produzida pelas abelhas a partir da mistura da cera e da resina coletada
das plantas, retirada dos botées florais, gemas e dos cortes nas cascas dos vegetais. A propolis
é usada pelas abelhas para fechar as frestas e a entrada do ninho, evitando correntes de ar frias
durante o inverno. E utilizada também na limpeza da colénia e para isolar uma parte do ninho ou
algum corpo estranho que as abelhas ndo conseguem retirar da coldnia. Sua composicao, cor,
odor e propriedades medicinais dependem da espécie de planta disponivel.

Pélen apicola

E 0 6rgéo masculino das flores, que € coletado pelas abelhas e transportado para a colméia
para ser armazenado nos alvéolos e utilizado como alimento depois de passar por um processo
de fermentacao. E usado como alimento pelas abelhas na fase larval e abelhas adultas com até 18
dias de idade. E um produto rico em proteinas, lipidios, minerais e vitaminas.

Geléia real

A geléia real é uma substancia produzida por glandulas das abelhas operarias. Na colméia,
¢ usada como alimento das crias e da rainha. E um alimento rico em proteinas, 4gua, acucares,
gorduras e vitaminas. A geléia real possui cor branco-leitosa e sabor 4cido forte.

Apitoxina

A apitoxina é o veneno das abelhas operarias purificado. E produzido pelas glandulas de
veneno das operarias e armazenado no “saco de veneno” situado na base do ferrdo, para ser
utilizado na defesa da coldnia. Cada operaria produz 0,3 mg de veneno, que é uma substancia
transparente, que se dissolve em dgua e é composta por proteinas, gorduras e enzimas.



2.3 INSTALACAO DO APIARIO

Varios séo os fatores que devem ser considerados para a escolha do local onde seré instalado
0 apiario.

Flora apicola

A flora apicola é o conjunto de plantas que possam fornecer néctar e/ou pdlen para as
abelhas coletarem. Esses produtos sao necessarios para a sobrevivéncia das colénias e para a
producao de mel. O conjunto dessas plantas é chamado de “pasto ou pastagem apicola”.

Para que se tenha sucesso na criacdo de abelhas é necessario que conhecamos bem a
vegetacdo em torno do apidrio, ndo sé as plantas que as abelhas visitam e preferem, mas também
suas épocas de floracdo. Conhecendo-se bem a &rea em torno do local de instalacdo do apiério,
poderemos planejar melhor as atividades para a producao e os cuidados a serem tomados antes,
durante e depois dos periodos de colheita do mel.

Acesso

O local do apiario deve facilitar o acesso de veiculos o mais proximo possivel das colméias,
0 que auxilia 0 manejo, o transporte da producao e, quando necessario, das colméias.

Topografia

O terreno do apiario deve ser plano, com frente limpa, evitando-se areas elevadas (topo
de morros etc.), de forma a nao ficar exposto a ventos fortes. Terrenos em declive dificultam
o deslocamento do apicultor pelo apidrio e, conseqlentemente, o manejo das colméias,
principalmente o manejo de colheita.

Protecao contra os ventos

A protecao contra ventos fortes é fundamental para melhor produtividade do apiario, pois
regides descampadas, castigadas pela acdo de ventos fortes, causam desgaste energético adicional
para as operarias, dificultando o véo.

Area de seguranca

O apiario deve estar localizado a uma distancia minima de 300 m de currais, casas, escolas,
estradas movimentadas, aviarios e outras construcoes, evitando-se situacdes perigosas as pessoas e
animais. Deve ser mantida uma distancia minima de 3 Km em relacdo a possiveis fontes de contami-
nacao, como fabricas com emissao de efluentes, aterros sanitarios, depdsitos de lixo, matadouros etc.

Identificacao

Proximo ao apidrio, € aconselhdvel a colocacdo de uma placa de identificacéo, alertando
sobre presenca de abelhas na area. Essa placa deve estar em lugar visivel e de preferéncia a uma
distancia segura em relagdo as colméias.



16

Agua

A presenca de dgua é fundamental para a manutencao dos enxames, principalmente em
regides de clima quente, uma vez que a dgua é usada para diminuir a temperatura interna da
colméia. Deve-se ter fonte de dgua pura a uma distancia de, no minimo, 20 metros, para que
ndo haja contaminacao pelos proprios dejetos das abelhas, uma vez que elas sé os liberam fora
da colméia. A distancia maxima deve ser de 500 m, evitando-se o desgaste das abelhas para a
sua coleta. Caso o local ndo disponha de fonte natural (rios, nascentes etc.), deve-se instalar um
bebedouro artificial, tomando-se o cuidado de manter a 4gua sempre limpa.

Sombreamento

O apicultor deve procurar instalar seu apiario em drea sombreada, mas ndo muito Umida, de
forma a evitar altas temperaturas que podem prejudicar a qualidade do mel e o desenvolvimento
normal das crias. O sombreamento também pode contribuir para minimizar os efeitos do calor
excessivo para o apicultor, durante seu trabalho no apiario. O sombreamento pode ser natural (sombra
de &rvores) ou artificial (coberturas artificiais construidas a partir de diversos materiais, dos mais
rdsticos aos mais resistentes). Nao sendo possivel, recomenda-se que, pelo menos, as colméias
apresentem algum tipo de cobertura, protegendo-as da insolacdo direta e dos efeitos da chuva
que podem provocar a diminuicdo na vida Util das colméias e aumento indesejado de umidade.

Suporte das colméias

As colméias devem ser instaladas sobre suportes (cavaletes) individuais, com a finalidade
de se evitar o contato direto com o solo. Podem ser feitos de madeira ou metal, e que apresentem
protecdo contra formigas e cupins. Instalados de forma que as colméias figuem 50 cm acima do
solo, facilitando o manejo.

Disposicao das colméias

O alvado deve estar, de preferéncia, voltado para o sol nascente, estimulando as abelhas a
iniciarem mais cedo suas atividades. Deve-se considerar a direcdo do vento (ventos fortes podem
dificultar o pouso e, conseqlentemente, a entrada das abelhas na colméia) e as linhas de véo
das abelhas (as colméias devem ser dispostas de modo a evitar que a saida das abelhas de uma
colméia interfira na outra). Manter uma distancia minima de 2 metros entre colméias, evitando-se
alvorogo, brigas, saques e mortandade das abelhas, por ocasido do manejo.

2.4 EQUIPAMENTOS E MATERIAIS

A pratica apicola exige alguns equipamentos e utensilios especiais para a extracao e
processamento do mel.



Unidade de extracao dos produtos das abelhas (casa do mel)

EQUIPAMENTOS/
MATERIAIS

Garfo desoperculador

FUNGCAO

Utilizado para a retirada dos opérculos dos favos

Mesa desoperculadora

Utilizado na desoperculacéo dos favos de mel

Retira o mel dos alvéolos por meio de movimento de rotacdo em torno de seu

Centrifuga L .
9 préprio eixo (forca centrifuga)
Peneiras Filtra as sujeiras presentes no mel provenientes do processo de desoperculacéo
e centrifugacdo
Baldes Recebe o mel centrifugado e realiza o transporte do mel até o decantador
Armazena o mel ja centrifugado e filtrado, promovendo a separagao das sujidades
Decantador J 9 P parac J

ainda presentes no mel

Entreposto de mel

EQUIPAMENTOS/
MATERIAIS

Mesa coletora

FUNCAO

Destinada ao recebimento do mel (em baldes ou latas), previamente centrifugado
e decantado

Homogeneizador

Homogeneiza o mel, com a finalidade de padronizar grandes quantidades do
produto em relagdo a cor, aroma e sabor

Bomba de sucgdo

Bombeia sob pressao o mel despejado na mesa coletora para o homogeneizador

Descristalizador

Reverte o processo natural de cristalizacdo do mel

Desumidificador

Retira 0 excesso de umidade do mel

Decantador

Armazena o mel ja centrifugado e filtrado, promovendo a separacao das sujidades
ainda presentes no mel

2.5 PREPARO DAS COLMEIAS

Na preparacdo das colméias para a producdo, sao necessarios quadros da colméia com
arame e placa de cera alveolada.

A utilizacdo da placa de cera alveolada é um procedimento fundamental na apicultura
racional, facilitando o trabalho das abelhas e proporcionando alta produtividade. Se a placa de cera
ndo for fornecida, as abelhas gastardo mais tempo para a formacao dos favos, sobrando menos
tempo para a realizacdo de outras atividades, como a coleta de néctar, por exemplo. Além disso,
para que elas produzam 1 kg de cera, as abelhas precisam consumir, em média, 6 kg de mel.

e

[

T
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2.6 POVOAMENTO DAS COLMEIAS

Para povoar o apiario, o apicultor podera adquirir seus enxames de diferentes maneiras:
comprando colméias ja povoadas, capturando enxames ou multiplicando familias fortes.

Nos casos de captura e multiplicacdo de familias, para facilitar a aceitacdao das abelhas a
nova caixa, é recomendavel que o apicultor pincele em seu interior uma solucao de prépolis ou
extrato de capim-limao ou capim-cidreira; ou esfregar um punhado de suas folhas, deixando a
madeira com um odor mais atrativo para o enxame.

No caso de obter enxame através da captura, esta pode ser feita de trés formas:
* Captura passiva: com a utilizacdo de caixas-iscas
e Captura ativa: através de coleta de enxame migratério ou coleta de enxame fixo

No caso de multiplicacdo de coldnias fortes, o apicultor deve privilegiar a manutencao
de coldnias sempre populosas, ou seja, colméias fortes, pois serdo elas as responsaveis pela
producao.

2.7 MANEJO PRODUTIVO

Deve ser realizado de forma eficiente para que o apicultor tenha sucesso na atividade. Para
isso, ele deve ficar atento a situacdo de suas colméias, observando a quantidade de alimento
disponivel, o desenvolvimento das coldnias, a ocorréncia de problemas etc. Assim, podera evitar
perdas de enxames e garantir uma boa producao, utilizando técnicas de manejo adequadas.

Revisao das colméias

O apicultor precisa estar sempre informado sobre o estado geral de suas colméias: se existe
alimento suficiente, se a rainha esté presente, realizando postura, se 0 enxame esta forte ou fraco,
se falta espaco na colméia, se estdo ocorrendo doencas ou pragas etc. A maneira mais segura de
obter essas informacoes é realizando revisdes nas colméias. Entretanto, devem ser feitas somente
quando necessario e de forma a interferir o minimo possivel na atividade das abelhas, evitando
causar desgaste ao enxame.

Alimentacao

Em épocas em que ha falta de néctar e pdlen, é comum os apicultores perderem seus
enxames que, enfraquecidos em razdo da fome, abandonam as colméias.

Para sobreviverem, as abelhas necessitam alimentar-se e atender as exigéncias de seu
organismo quanto as necessidades de:

* Agua

» Carboidratos (acUcares)



* Proteinas

e Vitaminas

* Sais minerais

* Lipideos (gorduras)

Esses nutrientes s&o retirados da dgua, mel (néctar) e pélen das flores, mas também podem
ser encontrados em outras substancias usadas pelas abelhas como alimento; é o caso do sumo de
frutas (ex.: caju, manga etc.), xarope de aculcar, entre outros.

Para a alimentacdo das colméias, o apicultor podera utilizar diversos produtos, dependendo
da finalidade. Fica a critério do produtor adaptar a alimentagao de acordo com a disponibilidade
de matéria-prima em sua regiao, reduzindo, assim, 0s custos.

Os alimentos energéticos mais usados sao xarope de dgua e agucar, xarope invertido e
rapadura. Quanto aos alimentos protéicos, existem varias receitas que utilizam produtos comerciais,
como o farelo de soja, de trigo e a farinha de milho.

2.8 DOENCAS E PRAGAS

As abelhas, assim como outros insetos, também podem sofrer danos provocados por
doencas e inimigos naturais. As doencas sdo geralmente causadas por bactérias, fungos e virus.
Entre os inimigos naturais, muitas vezes chamados de pragas, podemos destacar os &caros,
formigas, cupins e outros animais que podem trazer problemas as colméias.

2.8.1 DOENCAS DAS ABELHAS
Doencas de crias

Cria Putrida Européia (CPE)

Sintomas:

e favos com muitas falhas e opérculos perfurados ou afundados;

* a morte ocorre geralmente na fase de larva, antes que os alvéolos sejam operculados;

* as larvas doentes ficam em posicdes anormais, ou seja, ao invés de estarem no fundo da
célula, com o corpo curvado em forma de “C’, aparecem contorcidas, nas paredes dos
alvéolos;

e larvas com cores diferentes, em tons de amarelo até o marrom;

* podem apresentar cheiro putrido (de material podre, em decomposicdo) ou néo.
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Controle:
e retirada dos quadros com cria doente;
e trocar rainha por outra mais tolerante as doencas;

* evitar o uso de equipamentos contaminados quando manejar colméias sadias.

Cria Putrida Americana (CPA)

Sintomas:

e favos com dreas de cria falhadas, com opérculos perfurados, escurecidos e afundados;
e a cria morre na fase de pré-pupa ou pupa;

e larvas com mudanca de cor, passando do branco para amarelo até marrom escuro;

e cheiro putrido (de material podre, em decomposicao);

* as crias mortas apresentam consisténcia pegajosa, principalmente quando apresentam
coloragédo marrom escura;

e quando a morte ocorre na fase de pupa, observa-se geralmente a lingua da pupa estendida
de um lado para o outro do alvéolo;

* presenca de escamas (restos da cria ja seca e muito escura) coladas nas paredes do alvéolo
e de dificil retirada.

Controle;

* ndo utilizar antibidticos para evitar ou tratar a doenca, pois pode levar a resisténcia da
bactéria e contaminar os produtos da colméia. O tratamento preventivo pode ainda
esconder os sintomas da doenca.

Medidas a serem tomadas quando da suspeita da doenca:
e marcar as coldnias com sintomas de CPA;

e realizar anotacdes sobre as coldnias afetadas e relatar a ocorréncia para sua associacao e
instituicbes competentes, tais como: instituicbes de ensino e pesquisa que trabalhem com
Apicultura, Confederacao Brasileira de Apicultura (CBA), Delegacia Federal de Agricultura,
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA);

* enviar amostras dos favos com sintomas para analise em laboratérios especializados no
diagndstico de doencas de abelhas;

e limpar equipamentos de manejo (luvas, formao, fumigador etc) e nao utiliza-los nas
coldnias sadias. A esterilizacdo de equipamentos pode ser feita com hipoclorito de sédio
(dgua sanitaria);

° apds comprovacao da doenca por meio das analises de laboratério, destruir as colénias
afetadas (queima da colméia completa ou, se o apicultor quiser preservar as caixas, deve
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matar as abelhas adultas e depois queima-las juntamente com os favos, sendo as mesmas
esterilizadas);

* a esterilizacdo das caixas pode ser feita de duas maneiras: mergulhando as pecas em
parafina a 160° C durante 10 minutos ou em solucao de Hipoclorito de Sédio a 0,5%
durante 20 minutos.

Cria Ensacada

Sintomas:

e favos com falhas e opérculos geralmente perfurados;

* a morte ocorre na fase de pré-pupa;

° ndo apresenta cheiro putrido;

e coloracdo da cria: cinza claro, marrom ou cinza escuro;

e ocorre a formacao de liquido entre a “pele” da larva e da pupa em formacao. Quando a
cria doente é retirada do alvéolo com o auxilio de uma pinca, apresenta formato de saco,
ficando o liquido acumulado na parte inferior.

Controle:

e evitar a instalacao de apiarios em locais onde existe a planta barbatimao;

» oferecer alimentacdo suplementar para as colméias na época de floracdo do barbatimao;

e alguns apicultores relatam que deixando de manejar as colméias afetadas, evita-se a perda
do enxame. Segundo eles, 0 manejo estimula as abelhas a coletarem alimento no campo,
0 que intensifica a coleta do poélen todxico.

Cria Giz

Sintomas:

» favos com falhas e opérculos geralmente perfurados;

* a morte ocorre na fase de pré-pupa ou pupa;

° nao apresenta cheiro putrido;

* a Cria morta apresenta coloracdo branca ou cinza escuro e aspecto mumificado (rigida e seca).

Controle:

e como medida preventiva, recomenda-se nao utilizar pdlen importado para alimentacao
das colméias.
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2.8.2 DOENCAS DE ABELHAS ADULTAS

Nosemose

e Sintomas:

e abelhas com tremores e com dificuldade de locomocéo. O intestino torna-se branco
leitoso, rompendo-se com facilidade;

° operarias campeiras mortas na frente do alvado. Em alguns casos, encontram-se fezes no
alvado e nos favos.

Acariose

Sintomas:

e abelhas rastejando na frente da colméia e no alvado, com as asas separadas, ndo
conseguindo voar.

% 2.8.3 INIMIGOS NATURAIS

Acaro
Sintomas:

* presenca do acaro (coloragdo marrom) em crias (principalmente as de zangao) e abelhas
[ adultas, aderido principalmente no torax, proximo a base das asas.

Controle:

e substituir as rainhas por outras provenientes de coldnias mais resistentes.

~ Tracas-da-cera
Sintomas:
* 0vOs em pequenas frestas dos quadros e caixas, principalmente em colméias fracas;

¢ as larvas alimentam-se da cera, construindo galerias nos favos onde depositam fios de
seda. Os quadros ficam cobertos com grandes quantidades de fios de seda e fezes. Algu-
mas vezes, afetam diretamente a cria.

i"' Controle:

0 controle quimico nao é recomendado, uma vez que os produtos utilizados podem deixar
" residuos na cera, os quais poderdo ser transferidos para o mel;
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° manter sempre colméias fortes no apiario, uma vez que as fracas sdo mais facilmente
atacadas;

e reduzir o alvado das colméias em épocas de entressafra e de frio;
* ndo deixar colméias vazias (ndo habitadas) nem restos de cera no apiario;

* caso encontre foco de infestacdo nas colméias, matar as larvas e pupas e remover cera e
prépolis atacadas com auxilio do forméo, para evitar a disseminacdo da traca no apiario.

e trocar periodicamente os quadros com cera velha das colméias;

* armazenar favos ou laminas de cera em locais bem arejados, com claridade e, se possivel,
protegidos com tela, evitando armazenar favos velhos que sao preferidos pelas tragas.
Temperaturas abaixo de 7° C também ajudam no controle;

¢ se forem observadas coldnias que freqlientemente apresentam alta infestacdo da traca,
deve-se realizar a substituicdo de rainhas, visando aumentar a resisténcia.

Formigas e Cupins
Sintomas:

e as formigas podem consumir o alimento (mel e pdlen) e crias, além de causar grande
desgaste e mortalidade das abelhas adultas na tentativa de defender a coldnia;

* 05 cupins danificam a madeira das caixas e cavaletes, diminuindo sua vida Util e favorecen-
do a entrada de outros inimigos naturais.

Controle:
* ndo colocar as colméias diretamente sobre o solo;
e destruir os ninhos de formigas e cupins encontrados nas proximidades dos apidrios;

e realizar capinas freqUentes no apidrio, uma vez que a existéncia de plantas préximas as
colméias pode facilitar o acesso dos inimigos naturais;

e utilizar cavaletes com protetores contra formigas.

2.9 COLETA E EXTRACAO DO MEL

A descricdo destas etapas foram feitas tomando como base um fluxograma genérico e
simples. Eimportante avaliar caso a caso e profundamente as operacoes realizadas em cada etapa
das unidades trabalhadas para que a descricdo reflita a realidade da organizacéo.
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2.9.1 MANEJO PARA A COLETA DO MEL

O manejo para a coleta do mel é um dos pontos mais importantes da producdo apicola
para assegurar a qualidade do mel a ser colhido, de forma a preservar suas caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais. A falta de cuidados nesta etapa do processo pode comprometer de forma
irreversivel a qualidade do mel e, conseqlientemente, reduzir o seu valor comercial.

O manejo para a coleta do mel engloba todo o trabalho que vai desde a preparacéo e
planejamento das etapas de coleta e extracdo do mel até a devolucdo dos quadros centrifugados
as colméias no apiario. O processo de coleta de mel compreende entdo: a preparacao dos
trabalhos, a retirada dos favos nos apiarios, o transporte destes até a casa do mel, a extracdo do
mel e subsequente devolucdo dos favos vazios as colméias no campo. Todas essas acdes devem
ser planejadas com o objetivo de garantir que o mel obtido no final do processo apresente as
mesmas caracteristicas que possuia, ainda no favo, dentro da colméia. Para que isso seja alcancado
é necessario que o apicultor esteja atento para alguns pontos importantes referentes aos cuidados
necessarios durante a coleta dos favos no campo e nos trabalhos realizados na casa do mel.

2.9.2 PROCEDIMENTOS PARA A COLETA DOS QUADROS
COM MEL NO CAMPO

1. Preparacao dos trabalhos: o apicultor deve preparar a colheita com antecedéncia,
separando e higienizando todo o material a ser utilizado, ndo esquecendo de lavar o veiculo que
serd utilizado no transporte dos favos.

2. Vestimentas: para o trabalho de colheita do mel o apicultor e seus colaboradores
deverao estar vestidos adequadamente (macacao, mascara, botas e luvas) e suas vestimentas
devem estar limpas.

3. Condicoes climaticas no dia da colheita: o mel é uma substancia higroscépica e, por
isso, absorve com grande facilidade a umidade do ambiente. Devido a isso, é imprescindivel que a
colheita seja realizada apenas nos dias ensolarados, sem chuviscos ou serenos. Este cuidado deve
ser redobrado em regides onde as colheitas ocorrem nos periodos chuvosos, como no Nordeste.

4. 0 uso da fumaca: a utilizacdo da fumaca é imprescindivel ao manuseio das abelhas.
Contudo, se utilizada em demasia e sem os devidos cuidados, pode contaminar o mel e compro-
mete sua qualidade. Isso se deve a“capacidade”do mel de absorver rapidamente gostos e cheiros,
permitindo que o cheiro e o gosto da fumaga passem para o mel. Por esse motivo, o apicultor deve
observar sempre 0s seguintes pontos:

* ndo deve utilizar para queima materiais de cheiro ativo, residuos animais (esterco) ou
produtos sintéticos (plasticos, tecidos, querosene etc.);

* a fumaca deve ser aplicada sempre acima dos quadros e nunca diretamente sobre eles,
utilizando sempre a menor quantidade possivel;

e durante a aplicacdo da fumaca, evitar a producédo de labaredas e fuligem.
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5. Escolha dos quadros com mel: os quadros para serem coletados devem estar total-
mente operculados ou com pelo menos 90% de sua drea operculada, para assegurar que o mel
colhido esteja com baixo teor de umidade. A colheita de quadros que nao estejam nestas condi-
¢bes, resulta em méis com altos teores de umidade e com grande possibilidade de fermentacéo.
Também nédo devem ser coletados pelo apicultor quadros que estejam com crias (abertas ou fe-
chadas) e com grande quantidade de polen.

6. Manuseio dos quadros com mel no campo: no processo de escolha dos quadros a
serem coletados e no seu transporte ao veiculo, os favos nunca devem ser colocados diretamente
sobre o s0lo. Isso pode ocasionar contaminagao do mel com sujidades e microorganismos. Durante
todo o trabalho de coleta dos quadros evite a exposicado destes ao sol, uma vez que o aumento
da temperatura do mel resulta na perda de sua qualidade, pela elevacao dos teores de HMF e de
outras alteracdes.

7. O transporte dos quadros com mel: durante o transporte dos quadros do apiario a
unidade de extracao, estes devem estar protegidos, para evitar a contaminagao com poeira e outras
sujidades. O ideal é que as melgueiras sejam transportadas em veiculos fechados; caso isso no seja
possivel, estas devem ser protegidas (cobertas) com uma lona plastica de uso exclusivo para este
fim. A lona plastica deve ser sempre higienizada antes do uso. A velocidade durante o transporte
deve ser adequada as condicbes da estrada utilizada, visto que em estradas muito esburacadas, se o
apicultor abusar da velocidade, existe um risco grande de quebra dos favos com mel. E importante
que o transporte das melgueiras seja breve e que se evite paradas ao sol com o veiculo carregado,
para evitar o aumento da temperatura do mel e conseqliente aumento do HMF.

2.9.3 PREPARACAO DA UNIDADE DE EXTRACAO
E MANIPULADORES

A unidade de extracdo é o local destinado a extracao, decantacdo e envase do mel a
granel (em baldes ou tambores), devendo sua localizacdo e construcao atender as determinagdes
estabelecidas pelo Ministério de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, através da portaria 368/97
e portaria 006/85.

A unidade de extracdo deve ser higienizada antes e apds o seu uso, devendo o apicultor
observar as recomendacdes deste procedimento para assegurar sua eficiéncia. E importante que
0s equipamentos e o ambiente da casa j& estejam secos no inicio dos trabalhos para evitar o risco
de aumento da umidade do mel durante seu processamento.

Os manipuladores que irao realizar os trabalhos na casa do mel devem estar de banho
tomado, com uniformes limpos e adequados ao trabalho com alimento (gorro, mascaras, jaleco,
calca e botas). E necessario que todos os manipuladores tenham recebido treinamento de boas
praticas na manipulacdo de alimentos e estejam conscientes da sua importancia na garantia da
producao do mel com qualidade. Ndo é admitida a participacao de manipuladores que tenham
chegado do trabalho de campo e ndo tenham realizado sua higiene pessoal e nem daqueles que
ndo estejam trajados adequadamente para a manipulacao na casa do mel.
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2.9.4 TRABALHO NA UNIDADE DE EXTRACAO DE
PRODUTOS DAS ABELHAS (UEPA)

1. Recepcao das melgueiras na UEPA: as melgueiras recebidas na unidade de extracao
devem ser colocadas em uma érea destinada a recepgao, onde recebem uma limpeza externa, para
retirada de sujidades. Apods a limpeza, as melgueiras sao levadas para a drea de manipulagao, onde
ocorrerd a desoperculacdo e centrifugacdo. Durante toda a permanéncia na UEPA as melgueiras
devem ser mantidas sobre estrado plastico, evitando assim o contato dos favos com o piso.

2. Desoperculacao: a desoperculacdo dos favos é a retirada de uma fina camada de cera
que as abelhas utilizam para fechar os opérculos das células com mel maduro. Este trabalho é
geralmente realizado com o auxilio de uma faca ou garfo desoperculador, tendo como apoio uma
mesa desoperculadora. A desoperculacao deve ocorrer ja na édrea reservada a manipulacao do
mel, onde também vai acontecer a centrifugacéo.

3. Centrifugacao: no processo de centrifugacdo o mel é retirado dos favos por acdo da
forca centrifuga. Para que a centrifugacdo seja eficiente é necessario que os favos colocados na
centrifuga estejam todos completamente desoperculados, caso contrario o mel armazenado
nos alvéolos fechados nao sera extraido, podendo inclusive ocasionar o rompimento do favo. O
apicultor deve estar atento também a velocidade de centrifugacao, que deve ser baixa no inicio,
sendo aumentada gradativamente até a completa extracao do mel.

4. Filtragem: apos a centrifugacado é realizada a filtragem do mel, que pode ser feita com o
uso de uma simples peneira ou de uma seqiiéncia de peneiras acopladas a um filtro sob presséo.
Em qualquer dos métodos utilizados o objetivo é a retirada de fragmentos de cera, abelhas ou
pedacos delas, que saem junto ao mel no processo de centrifugacéo.

5. Decantacao: a decantacdo é o periodo de repouso que o mel é submetido apds a
filtragem. Durante este periodo as pequenas bolhas de ar, formadas durante a centrifugacéo e
filtragem, e as impurezas leves que passaram pelos filtros véo decantar, formando uma camada de
espuma e sujidades na superficie do mel. Todo esse processo ocorre em recipientes denominados
de tanques de decantacdo. O periodo de decantacédo vai variar em funcdo da densidade do mel,
da quantidade de bolhas e sujidades presentes, sendo geralmente de 3 a 5 dias.

6. Envase: apds a decantacdo o mel é envasado para a comercializacdao, podendo ser
embalado em baldes plasticos de 25 kg ou em tambores metalicos de 280 kg, sendo os baldes
0s mais utilizados. Alguns apicultores e associa¢des, apds o periodo de decantacao, fracionam o
seu mel para venda direta ao consumidor em bisnagas, potes e garrafas. As embalagens a serem
utilizadas devem ser préprias para alimento, ndo sendo admitido a utilizacdo de embalagens
recicladas.

7. Armazenamento: o mel envasado devera ser armazenado em local especifico, seco,
fresco, mantido ao abrigo da luz e sobre estrados, onde permanecera até a comercializacao, por
um periodo que ndo comprometa sua qualidade. Deve-se evitar o armazenamento do mel porum
longo perfodo de tempo em regides muito quentes, onde nao seja possivel assegurar temperaturas
médias de 22° - 24° C, sob pena de se ter aumentado rapidamente os valores de HMF.
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8. Expedicao: a expedicdo deve ser feita evitando-se ao maximo a exposicao do mel ao sol.
Os baldes ou tambores devem ser transportados da UEPA ao entreposto, de preferéncia nas horas
mais frias do dia, principalmente em regides quentes como o Norte e Nordeste do Brasil, evitando-
se sempre a parada do veiculo ao sol. E recomendado que o veiculo utilizado seja de carroceria
fechada, ndo sendo isso possivel, a carga deve ser coberta com lona.

2.10 PROCESSAMENTO DO MEL NO ENTREPOSTO

Apds a coleta e extracao, o mel é levado ao entreposto de mel para ser processado e
envasado para comercializagdo. O processamento do mel no entreposto geralmente obedece as
seguintes etapas: recebimento, descristalizacdo (opcional), filtragem, desumidificacéo (opcional),
homogeneizagéo (para formacdo do lote), envasamento, armazenamento e expedicéo.

1. Recepcao da matéria prima: na recepcdo sdo feitas as anotagdes referentes a
procedéncia e caracteristicas do mel recebido, de forma que sejam asseguradas a rastreabilidade e
identificacdo do produto. Também deve ser feita na recepcao uma pré-higienizagdo dos tambores
ou baldes recém chegados.

2. Armazenamento da matéria prima: os tambores ou baldes com mel devem ser
estocados em area especifica para matéria prima, onde devem ser mantidos sobre estrados. O
local de armazenamento deve ser seco e ventilado.

3. Higienizacao dos tambores/baldes antes do processamento: antes de serem
encaminhados para a linha de processamento os baldes e tambores devem ser higienizados.

4.Recepcao e descristalizacdo do mel nalinha de processamento: apds a higienizagdo
dos tambores e baldes, estes sao despejados no tanque de recepcao. O processo de descristalizagao
ocorre no préprio tanque de recepcao, que € aquecido até uma temperatura de 40° C e possui um
eixo giratdrio gue movimenta o mel em seu interior.

5. Filtragem: ao sair do tanque de recepcéo, o mel deve ser filtrado. No processo industrial,
a filtragem do mel é geralmente realizada sob pressédo, de forma a imprimir rapidez no processa-
mento. Nessa filtragem, o mel é forcado a passar por um filtro de camisa dupla, onde as sujidades
ficam retidas.

6. Desumidificacao: essa etapa do processamento é opcional, feita em desumidificadores
industriais, estando sua realizagcao na dependéncia do teor de umidade do mel e da exigéncia do
mercado a qual se destina o produto. Para exportacao, alguns pafses exigem no maximo 18,5% de
umidade no mel.

7. Homogeneizacao: para colocacdo do produto no mercado é necessdria a formacao
de lotes homogéneos, sendo, por isso, necessario que os méis de diversas procedéncias sejam
misturados (homogenizados) para compor o lote. A homogeneizagao vai acontecer nos tanques
homogeneizadores, que podem ter diferentes dimensdes (500 kg, 4.000 kg, 8.000 kg, 11.000 kg ou
22.000 k).
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8. Decantacao: a decantacdo do mel realizada no entreposto tem como funcao a elimina-
cdo de bolhas de ar que possam ter se formado na homogeneizacdo. O periodo de repouso vai
depender das condicdes do mel no inicio desse processo.

9. Envase/rotulagem: o processo de envase vai depender do mercado ao qual se destina
0 mel, podendo ele ser realizado para a comercializacdo do produto fracionado ou a granel, quan-
do se promove sua rotulagem.

10. Armazenamento do produto acabado: o mel envasado deverd ser armazenado em
local especifico, seco, fresco, mantido ao abrigo da luz e sobre estrados, onde permanecerd até a
comercializacdo. E importante que se observe os cuidados ja mencionados anteriormente quanto
a temperatura de estocagem para evitar a deprecia¢ao da qualidade do mel armazenado.

11. Expedicao: a expedicao deve ocorrer em area coberta e sombreada, evitando-se a
exposicao direta dos produtos ao sol e calor excessivo, para evitar a perda de qualidade do mel
pelo aumento do HMF e reducdo da enzimatica.

2.11 COMERCIALIZACAO

A comercializacdo do mel pode ser feita para o mercado nacional ou internacional. O mel
destinado para o mercado interno pode ser vendido fracionado em potes, bisnagas ou garrafas de
plastico ou vidro, podendo ainda ser comercializado a granel em baldes ou tambores para industrias
(alimenticias, cosméticos, farmacéutica etc.) e envazadoras. Nos Ultimos anos, o Brasil tem vendido
uma boa parte de sua producdo no mercado externo, principalmente para Alemanha e Estados
Unidos. Nas vendas internacionais o mel é embalado em tambores metalicos com capacidade de
280 kg. Basicamente, toda a exportacdo do mel brasileiro é realizada a granel.
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O enfoque das BPA e do sistema APPCC é assegurar a inocuidade dos alimentos, sendo o
“perigo” definido como um agente de natureza bioldgica, quimica ou fisica que possa causar dano
a saude do consumidor. A equipe do programa deve conduzir a analise de perigos e identificar as
etapas do processo onde 0s perigos potenciais podem ocorrer e serem controlados. Os diferentes
tipos de perigos podem provocar conseqUéncias de gravidade varidvel para os seres humanos,
resultando em diferentes graus de severidade das patologias.

4.1 PERIGOS BIOLOGICOS

Os perigos bioldgicos na produgao de mel se relacionam aos trabalhos no campo durante o
manejo das colméias pelo contato direto dos favos com o solo, pois os microrganismos presentes
no solo, assim como os advindos da utilizagdo de adubos organicos ndo devidamente tratados
podem contamina-los por bactérias patogénicas (Salmonella spp., Escherichia coli patogénicas,
Clostridium botulinum etc.), parasitos (Entamoeba spp., Taenia spp. etc.) e virus (hepatite etc.). Outros
microrganismos presentes no solo sé&o os fungos e leveduras que podem fermentar o mel caso
haja aumento de umidade.

Ainda, embora de ocorréncla remota, pode ocorrer nas diversas etapas da cadeia produtiva
do mel, desde a producédo, a manipulacdo na casa do mel e nos entrepostos, a utilizacao de
dgua contaminada com niveis inaceitaveis de microorganismos patogénicos, parasitas e virus,
para limpeza dos ambientes, equipamentos, utensilios, veiculos de transporte e higiene dos
trabalhadores.

O contato com superficies sujas, como as de utensilios utilizados na colheita, veiculos de
transporte, equipamentos e nas maquinas de envase também é fonte de contaminacao, assim como
a presenca de animais domésticos e acesso de pragas, passaros, roedores e insetos. Deve-se também
observar que a falta de higiene dos manipuladores nas diferentes etapas de producdo do mel, nas
casas de mel e no entreposto pode acarretar contaminagao de origem fecal dos produtos.

Com excecao do Clostridium botulinum, os demais contaminantes ndo sao preocupantes
no mel e derivados, ja que estes produtos tém baixo pH, elevada concentracao de acgUcares e
baixa atividade de dgua (aw). Ndo ha relatos na literatura de casos de DVA (doencas veiculadas
por alimentos) através do mel, a ndo ser o botulismo infantil. Assim, esse perigo (salmonela e
outras enterobactérias patogénicas) ndo foi considerado. Entretanto, se o histérico de anélises
microbioldgicas do entreposto indicar problemas, o perigo pode ser considerado.

Com relagdo aos esporos de C. botulinum, mesmo nessas condicdes do mel, permanecem
por tempo indeterminado e caso o produto seja consumido por criangas pequenas (até um ano)
,pode produzir o botulismo infantil, caracterizado como infeccdo com producédo de toxina“in vivo'.

O botulismo infantil ocorre pela pela germinacdo dos esporos presentes no mel no trato
digestivo da crianca. Isso, porque a microbiota intestinal protetora ainda ndo estd completa no
intestino de criancas de até um ano. Os esporos podem ser provenientes do solo, mas podem
também ser provenientes de larvas mortas de abelhas (APIS, 1987).
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4.2 PERIGOS QUIMICOS

Os principais perigos quimicos na produc¢ao do mel estéo relacionados ao tratamento das
abelhas com farmacos, na producdo no campo, e a possiveis contaminacodes provenientes de
residuos quimicos de produtos utilizados na higienizagcao dos utensilios e equipamentos nas casas
do mel e no entreposto. Ainda é possivel a contaminacao por defensivos agricolas.

Os farmacos (antibidticos, acaricidas) podem ser usados para 0 manejo sanitario das col-
méias, quando ocorrem doencas, tanto em larvas como em adultos.

As contaminagdes por produtos quimicos utilizados na higienizacdo dos equipamentos e
utensilios sdo, normalmente, resultados da falta de treinamento dos colaboradores. Caso o produto
quimico seja residual nas superficies que entram em contato direto com o mel, o mesmo pode se
contaminar.

Outra possivel fonte de contaminacdo quimica é devido a colocacdo das colméias em
dreas de culturas comerciais, onde né&o existe o controle da aplicacdo de defensivos agricolas,
principalmente nas épocas de floradas, fazendo com que seja possivel a coleta de néctar e pélen
contaminados. O mesmo é vélido para producdo de mel em dreas poluidas.

4.3 PERIGOS FiSICOS

Os contaminantes fisicos na producdo do mel estao relacionados a sujidades (areia, partes
do corpo das abelhas, fragmentos da vegetacao, farpas de madeira etc.) que vém do campo e/ou
sdo provenientes da ma higienizacdo dos equipamentos e utensilios utilizados no processamento
na casa do mel e no entreposto.
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Para efeitos deste EXEMPLOTEORICO, os planos APPCC descritos foram baseados no produto
mel para exportacao envasados em tambores.

Os planos foram desenvolvidos considerando-se que as Boas Praticas e os Procedimentos
de Higiene Operacional estdo corretamente implementados em todos os elos da cadeia (campo,
unidade de extracao e entreposto).

Vale ressaltar que o planos APPCC sdo produtos-processos especificos e que, para cada elo
da cadeia produtiva, os perigos devem ser avaliados de acordo com as caracteristicas e condicdes
de cada unidade produtiva.

A significancia do perigo foi determinada com a utilizacdo do modelo bidimensional de
classificacao de risco a satde, publicado em 1996 pela FAO (ANEXO ).

Os planos APPCC constantes nos exemplos a seguir contemplam os perigos para qualidade
e seguranga do produto.

Nesses exemplos, foram considerados como perigos significativos desde os de menor
significancia, até os significamente criticos.

Vale ressaltar que, para fins de solicitacdo de ER ou de SIF, tanto pelas UEPA como para
entrepostos, s6 deverdo ser considerados os perigos para seguranca do produto, devendo
ser observados os exemplos contidos no CD encartado a este manual contendo os modelos
de manual de BPF, PPHO e planos APPCC para atendimento as exigéncias do MAPA na cadeia
produtiva do mel.
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5.1 FORMULARIOS PARA CARACTERIZACAO
DA EMPRESA PRODUTO

FORMULARIO A

Identificacdo da empresa

Razao social:

Endereco:

CEP: Cidade: Estado:
Telefone: Fax.

CGC: LE.

Responsavel técnico:

Ne de registro no SIF:

Categoria do estabelecimento: Entreposto de mel para exportagao

Relacdo dos produtos elaborados:

Mel envasado em tambor

Destino da producéo:

Europa e Estados Unidos

Data: Aprovado por:

Fonte: Extraido e adaptado da portaria 46 de 10/02/1998 do MAPA
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FORMULARIO B

Organograma da empresa

Presidéncia

Diretoria
da Producao

Diretoria
Comercial

Gerénciade
Qualidade

Gerénciade
Producao

Gerénciade Gerénciade
Vendas Compras

Fonte: Extraido e adaptado da portaria 46 de 10/02/1998 do MAPA

FORMULARIO C

Equipe APPCC

Coordenador
APPCC

FUNGAO NA

L)

—

1

I

—i

"l

, —

I

%

—

_

/ r, \ J \ \ 3 \ J \ | \

José Francisco Acioli | Gerente da qualidade Coordenador
Mauricio Azevedo Chefe da manutencéao Membro
Rafaela Pereira Chefe de limpeza Membro
Raimundo Silva Chefe de laboratério Membro
Francisco Sousa Responsavel pela recepcdo da matéria-prima. Membro

Decantador

Armazenar o mel ja centrifugado e filtrado, promovendo a
separacao das sujidades ainda presentes no mel

Data:

Aprovado por:

Fonte: Extraido e adaptado da portaria 46 de 10/02/1998 do MAPA




FORMULARIO D

Descricao do produto
Nome do produto: Mel de abelhas em tambor para exportacao.
Caracteristicas importantes do produto final: mel de mesa em estado liquido, de origem multifloral.
pH:33-46

Aw:

HMF max: 60 mg/kg.

Acucares totais: superior a 65%.

Sacarose: maximo 6%.

Umidade: maximo 20%.

Forma de uso do produto pelo consumidor: in natura.

Caracteristicas da embalagem: tambores metélicos com revestimento interno de grau alimentar
com capacidade de 300 kg.

Prazo de validade: 2 anos.

Local de venda do produto: Europa e Estados Unidos.

Instrucdes contidas no rétulo:

Orienta¢des ao consumidor: telefone; e-mail; endereco; reg. no SIF.

Dizeres: manter, em local seco e fresco, produto sujeito a cristalizacdo. Ndo contém gluten; tabela
nutricional; “produto ndo recomendado para criangas menores de um ano”.

Controles especiais durante distribuicdo e comercializacdo: evitar exposicdo ao sol e a altas
temperaturas.

Data: Aprovado por:

Fonte: Extraido e adaptado da portaria 46 de 10/02/1998 do MAPA
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FORMULARIOE

Composicao do produto

Produto: Mel de abelhas em tambor para exportacéo

MATERIA-PRIMA#**

Mel

OUTROS INGREDIENTES**

MATERIAL DE EMBALAGEM **

Tambor metalico com
revestimento interno
de grau alimentar

INGREDIENTES SECOS**

AROMATIZANTES**

INGREDIENTES LIQUIDOS**

CONSERVADORES**

Data:

Aprovado por:

Fonte: Extraido e adaptado da portaria 46 de 10/02/1998 do MAPA

FORMULARIO F

Fluxograma de producao e descricao do processo

Os fluxogrogramas encontra-se apresentado no capitulo 3 deste manual.




43

%

%

J / \_ \_J \ F \ 4 \ W r \ / \ .. r, % 7 \_J % g \ F \_J \ F, T ¥ F %
, SeI9W|0D Sep o_mmsccmE 0 21ueInp JopeBiury Wby & ezup
,57/1 anb saioew
oo 0/0s O oxeg oxieq 0]0S O WOD 01R1UOD OPUSARY ‘SOAR) SEAETSEYNN OIS
- UIOD SOARJ SOP 0121IP 01PIUOD O JBIAT : ’ SOp openbapeul 0lasNuUeBUI O’ Sa1UIaU| 9 plale op soelb
- sapeplins (4)
sepeioy sopiiwiad soe saioladns
op opoyad o ajueinp sejodlbe SIS WO [ Jeuibuio ogiapod
mo>_mc&w_m sop openbape ofBuBL —_— ey ‘ofoueW 9 9]043U0D 9p eweiboId WNn sejodlbe
o.Ewu_xm OBU BPUO mﬁzo.%_ 20 : J3ANOY 0BU 3G "PAISUIUI RINYNDLHBE 9P SOAISURJR (D)
o SB3JE 9P S91UBIUSA0I SOpRUIUIRIUOD
S91UBISIP Seale Wi olleide O Jez|edoT us10d 3 113U 3p SOPEUIBLO
SEIPWIOD
opiuiad ap ofauepy
OpP PWIDE $2J03} WOD [9W JeulbLIO
wiapod ‘sopenbape $3j011U0d WSS
oednpold eu , seppdlede 9
S0vRULIE) 3P OE3eZIN OBN oxieg ely | sopezijian opuenb ‘ednejyold oededide SOONOIGNUY ()
ejad sebeid ap anbeie oe waquiel 9
Sey|oge Sep SopepIuLIUL 9P
oeduanaid eu sopezi|inn
Spepl ap oue | 3p
OQ<._Omﬁzoww_,wk/:%w_._mmmm%%mmHWQ salousw sedueld Jod sopusbul opuenb
solodsa ap BIPURLI0I0 ap apepljigissod |3ugjul owisijniog sesonoid spod
wis | e weunw opU SeW ‘098U O Ew%_g_b OO ey $010dsa WOD OPeUILIBIUOD D\ ‘Sey|age | (solodsa) wnuilnioq
’ mm_o_.bm.E mmmmm 0105 0 oo mo>£. mo.v T 3P SeHOW SeAle| Wa Wnuiiniog ) ap wniplisop (g)
: OJUSWIAJOAUSSIP 9P 9pepI|Igissod o 0]os
OIEIUO JEYAS 3 (SELD SU SEIUS0P 3P O WOD 01eIU0D O 3 eJI20d B SOAR) SOP
9I01U02) BpepIues Bu se(031dY dg oe31s0dxa e opiAsp 0dwied oe sa1ualau|

¢OALLYDILINDIS

30D51¥3d 0

SVAILN3IAIYd SvYald3aw

E () [a]}-ENE S

VALLYDLdLLSNr

SODIy3ad

0SS3D0dd
0d svdvli3a

oueide ou sobuad ap asijeuy :H ouenwWIo - L°Z°S

SODIH3d 3A ISITYNY YHVd SOIHYTININYO4 T°S



(oinpew

ope|n24ado O.U [9W UIOD SOAR)

epPRADID

wis |oW) sope|n2Iado soAe) SO seuade ox|eg 1Y 5 5 SOSOANUD SEID LIS 15U 5D £15(0 SpepILn ( V
1B19|0D 'SOSOANYD SPIP WS B13]0D JPYIAS P L e W] P91 pepiwin (Ivno
|OS O SOAR} SOP 0BDISOdXS |0S O’ opeAd|?
Wwis OXleg el
P JR1IAS O SEIDUI|OD SP UPaIqUIOS SOARJ SOP 9 sedlonbjaw sep opdisodx3 4WH (1VYN0O)
SeI9UW|0D SPp Ol9SNUPW O S1UeIND
lopebiwny wabliny o ezup
WIS | edewny e spusulepenbape opueziin OIPIW exed Op openbapeu; 0SN Op 21USIUSAOI] | 9P SOIBASIA (TYND)
sejoojde seopeid seoq sep oeded||dy Pop peul P ’ d | °POlsSALIVI
0]0s O SOARJ (GEIEET)
oeN oxleg exieg
UI0D SOARY SOP 01241P 01PIUOD O JEIIAT sop openbapeul olasnuew oe sayualau| | soelb) sapepins (4)
SeI2U|0D Sep Ol3SNUPW O S1UeIND
lopebiuwiny wabi|ny o ezup SOABJ SOP
WIS | edewn; e suaulepenbape opuezian OIPOW exied Op openbapeul 0Sn Op 31USIUSAOI] | 3P SOIBASIA (TYND)
sejooide seaneid seoq sep oededijdy P openbopeul P oiuel d | 9P sORseA IV ®1910D
|2W 9p e13|0d BU ejooide
W SOpEZI|1IN J3S e (SO1INO o Seulanblaw) . . oed|eb ou openbapeu| OluswPUSZEWIE | SOSISAIP SODIWIND
5 [eS1ew o ayusulepenbape o PN Jod sopeulwrluod 31uswelAaId S0INPOId (D)
sopeziualbly Is1uew 9 Jeuszeully sejoojde sieualew No o sellanbiaiy
OLIN3IWID3138v1LS3 ON
OQV1041INOD OYN OSld3d ‘[ow ou Seyjeqe
solodss ap eIDU1I00 ap apepl|igissod 9P SPLIOW SeAJR| WIS WNUIINIOG )
P ELUD ) P Speplilq psel ! imoq J 9p (sosodsa) wnuinioq
WIS | e WeulWI| OBU SBW '0dSL O WSNUIWIP OIP3NN Pl | OJUSUIIA|OAUSSIP 9P apepl|iqissod 3 0jos WnIpLISO (9)
SePIPaU SBSST "0]0S O WOD SOAR) SOP O WOD 01e1U0D OF 3 RJISOd € SOAR) SOP PRS00
01RIUOD IRYIAS 3 (SO SBU SEOUS0P oedisodxs e opiAsp odwied Oe Sa1ualau|
9P 9]011U0D) speplues eu sejodldy dg
n un
sepiwn sease ownpo.d op spepiu epeAs|a
wis w solelde sp opdeZ|[ed0| B JRlIAT oxieg eV PP OIUSLUNE © WFI9I0NE) SOPILUIN apepiun (IYNO)
o P OEJeZle0] : S91USIqUUE WS Oleide Op OrBdez||ed0T pep!
ofouew o aueinp odwal Sel9W|oD
|0S oe oylNW Jod |0S SOk SOARS SOP 0RSISOUXD opEASD 3p ofouep
WIS | SOAR SOP 0RIISOAXS B JBIIAS 3 SBI2UI|0D OXle el 3 'eusa1ul eINjeIdWS] BP OJUBUINE
> o _ i v . JWH (IVN0)

ZOAILYDIHINDIS
3105143d 0

Se 1ealquuos ‘sa1uanb saoibal wig

SYAILNIAIYd SYAId3Inw

(0},

3AVAldanas

1uaNbasuod wod ‘saauanb sagibal
W3 |OS OB SeI2WI|0D Sep oedisodx]

VALLYDLdILSNr

SODIly3ad

0SS3D0Yd
0a svdvliia




¥ !

v r LY F LY J L] F N

y— M-

\ F LY § .
o =  — ) — -

{ ) — , — 4

LN
<t
apepiwn ap eduasaid e oyuenb
9110dsuUeI) Sp spepiun ep oede|eAe OEAs1o
WIS | 3P SOIUSWIPad0.d "sopendiado soney oxieg 1Y SOpeY|OW SO|NJJSA 3P OBeZI|IIN - Pendl
3 eIp op apepIsolAn|d e 919pISUOD pepiun (VNO)
anb e13]0d ap ewelboid :sejodjdy dg
|0S Ok 0B3Is0dXa JelIAS 9 Sesjanbaw SOAeJ SOP a1i0dsuely .
wis SE WOD 01B1UO0D WD 9pepliwn ap oxieg ely 0 S1ueINp SepeAd)s seinleladwial e Pend
edSussaid ap oedejjeae :ejodldy dg 9 |0S Oe seljanblaw sep oedisodx] ANH (Vo)
olusuleballed o aueINp
" o1usWebal1ed 0 ajueINp opdebiwng . oo SeJ|aNHBRW SeU sey|age ap oJawnu op wabiny 9 ezud
1S 9p soruawpad0.d sejodldy 49 1PN teg oednpal ap 0ss930id OU BSewny ap | 3P SOIBASIA (IVND)
epenbapeul 0edez||iiN ep 91UsIUSAOIJ
apodsuely 0 a1ueInp sapepins
seunbIau se wiod of-pbaLes 3 eJjaod e seljanbjsw sep oedsi0id
oeN 9P S21UB OJNdIaA Op OedezIuaIbIYy oxleq exjeg Sp BPUISIE NO SuBWEPENnbapeU sapepIng (4)
9p sojuawpad0id sejodidy 49 onmN_c(m_@E O3 3P oﬁwumN___S.
OIMIoN Op opez|ualbly [eu OJNJJRA WS sanodsuely SOSIDAIP SODIWIND
OBN | 2uodsuely ap spepiun ep oedeziusibly oxieg exieq SOIING 3P SONPISAI 3P SAIUSIUSAK] SOINPOLd (0)
9p soruawpad0.d sejodldy dg ’ :
OLNIWIDF13aVLST ON
OAY104d1INOD OYN O9Iddd "Wy 9559 2)usWepenbape opeziuaibly
eied OAISN|DX2 OSN ap edlise|d euo) S (sododse) winuinioq
wis |y 0115005 N0 O 6 OIPIN ey OBU O|NDIoA 9p 0sn ojad & snodsuely
9 peys9j o opeziusibly 0 oyueIn d elad oed wniplisold (g)
p eJ;20d ejad opdeujueiu0D)
OJNDJI9A WS SO-opuelIodsuel}
'sonej so Jabaroid :sejod)dy dg

¢OAILYDIHINDIS

305143d 0

SYAILLNIA3Yd SYAIdInw

3AVAldanas

VALLYDLALLSNI

SOSlY¥3ad

SOAR) SOP
syodsued|

0SS3d0Yd
0a svdvliia




\O
4

saJope|ndjuewl oedezjualbly
BPEAJ|D
wis SOp O1USWIRUISIL © SO1UsWedIinba oxleg elY | SOde S0D9S 91USWSIUSIUSAUOD We(31Sa [
sop epenbape oedeziualbly 449 oeu anb sojuawedinba ap oedezijin pepiwn (IVNO)
(ea12uad ep apeplbaul
S1uswieldadse) soluswedinbs sop opeziua1bly
(,G2/1 onb saloleW
oo oedezjualbly o ogdusinuew eied o oo [eu ojuswedinba o |sw op oedeiy . S
EN saiopendiuew SOp O1USWERUIR »OXIe8 ted 3p 0s53201d OU Sey|e} Se OPIASP SOIINO op : P !
soelb) sopepilns (4) op oedesn|i4
3 sojuawedinba sop epenbape 9 eJlopew ap souawbely ap eduasald
oedez|ualbly o oedusinuewl 4dg
soyuswedinba sop epenbape sopawedinbs
oedezjualbly eled saiopejndjuewl sodlwnb
oeN oxieg exjeq sop ezadwl| eied sopez||iin sodjuwnb
SOp O1uUsWeUIRI) 8 soluswedinbs soinpoud (D)
; soinpold ap sonpisal ap eIUSS3Id
sop epenbape oedez|usibly 4dg
oeddadal eu 9 0JUsWERHRLIRISIP
wis 0 d1UBINP [0S O’ SeJisnbjaw sep oxieg ey 105 08 Opendld
epebuo|oId OEBISodx e JeiAg ses;anbow sep epebuojosd oedisodx3 JAH (IYND)
sepeyjow seale wa ezadwil| ap 0ssad01d op oedun) wa epeAs|a
wis . oxleg ey
seJlanbjaw sep oed1sodxa JBIAS 449 opey|ouw/opiun oeddadal ap a1usiquly spepiwn (TYN0)
sopel1ss 2 oeda10id ap sefopue
e . ((:,52/1 anb
qos sedianbjaul se seysodap
oeN oxieg exieq op5dadal BU OBYD OU $91U5ad S2I0lBW Bl3IR 3P
9 31uswepenbspe opezjuaibly
op5dadal ap 1uUsIqUIe O J31UBW Hdg s0BiD) S9PEPINS (4) | SONEY SO IO
€ ! sesnbRwW
enueleb ap oederedap 19|02 3P Seale SeU ORSeUILIRIUOD se(00y6e sonsuaep | SeP op5danay
wis 9P BIDUYDIXS WOD $2I0PIDBUIO) oxieg RIDSIN 10d no oueide ou sopezi|iin sodjwinb S ool
ap oedajas ap eweiboid 4dg soinpoid ap sonpjsal ap eSUISU % (0)
OLINIFWIDFT13VLST ON
OQVI0YLINOD OYN ODIH3d ‘0g>dadal wnuijnioq
. Sp eale ep epenbape oedezjualbly ap oxeg ey ) 9p solodsa Jod opdeujurluod 3p | (solodsa) wnuinioq

ZOAILYDIHINDIS
3051¥3d 0

s \ ¢ ..

SOlUBWIPd0Id 3 0BYD OU SIUSUIEIDIIP
SOARJ LIOD seuanbjaw se teysodap
WIaUAS anb soluawipadoid :4dg

SVAILN3IAIYd Svald3aw

(01},

E () [a]}-ENE S

0Ds1J 0 Jeruswine spod oeddsdai eu
OB O WO Sel|anb|awl sep 01e1U0D)

VALLYDLdLLSNr

wnipusop (g)

SODIly3ad

0SS3d0oYd
0d svdvli3

oeSeJ1Xa 9p dpepiun eu oyudwessadoid ou sobad ap dsijeuy :H ougNWIOS 'S

\ i \ ! \ F)

L

A L .K_ T 5 5 i ... !_.“.

L1

—_— F ._,__ .__I f 3 i i



47

%

%

J 4 v \__J F \__J % / S N / . J ! 4 . % F 1 \_J 1 ¥, \
salope|ndjuew SOp OlUsWeUISI) oedez|uaibly sode I,
wis 3 susbejequis o sojuawedinbs sop oxieg Rl | SOJ3S 21USWIUSIUSAUOD UIE[R1SS OBU aNnb - A_o _ V
oedezjualbly ap soluswipad0id 4dg susbelequis 8 soyuswedinbs sp oedezinn pepiun (1vno
salope|ndjuew SOp OlUsWeUS) anb
pend P o 94 sepez|ualbly [ew susbejequla (ST/L wabejnioy
3 susbejequis o sojuawedinba oxieg exjeg S2J0JeW elaJe 3P
; 9 sojuswedinba e sa1uslau| /95eAUT
sop epenbape oedeziuaibly 4dg soeib) sapeplng (4)
salope|ndjuew SOp OlUsWeUIaI1 suabejequia o soyuswedinba somninb
3 susbejequia o sojuawedinba oxleg exieq sop ezadwl| eled sopez||iin sodiwNb son 9 \A )
sop epenbape oedeziuaibly 4dg soinpoid ap sonpjsal ap eduasald poid (©
91USIGWE O UOD [9W Op apeplun
1Ualq _ _ p spep! epens)
Sp e20J1 opuliuwiad Jopeiuedap SpepILIN (1YN0)
Op openbspe ojusUleyds) OeN PeEPILN (v
[9UL Op SE2115}19181E openbape 9 oeu oedelueds
se eled opdeiuedap ap odwal o Jeisnfy P pe 9 Ok 0F P (,57/1 @nb
) op odulay 0 opuenb oedely|y ep
oeN saJjope|ndiueul SOp OluaUeUla.} oxieg exieq S2J0lBU PlaJIR 9P
$91UIDSIURWI NO SOpezIuaIbly oedeiueda(
3 50l|Isua1n 9 soyuswedinbs soelb) sspeping (4)
; [ew sojuswedinba ap $91UUSAOIJ
sop epenbape oedeziualbly 4dg
SOl|ISuUSIN 3 soyuswedinba
’ SoljIsua1in 9 sojuawedinba
sop oedez|uaibly eled saiopejndiuew sop sodiwinb
oeN oxjeg oxieg op ezadwi| eJed sopezj|iin sod1wNb
O1USULIBUIRIL 3 SOI|ISURIN 3 soluauledinba soINpoid (D)
’ i soINpold ap sonpjsal ap eduasald
sop epenbape oedezjuaibly Hdg
91USIQWIE O WO [9W Op apepiun
W_o Muo: o_oc;_c_:wq QWUMcmuwb EPEASIS
nl |
Op openbape o1uaWeydd) oeN Spepiun (IVNO)
[2W Op Sednsps1oeIed se eled opdeluRISp openbape 9 oeu opdejuedsp ( Snb
op odwiay 0 Je1snly ‘saiope|ndiuew sop op odwsal 0 opuenb oedei|y ep SU/L SOARJ SO UIOD
oeN oxieg exleg S2J0leuUl plaJe 9P
OJUSWIRUIRI 3 SOI|ISUaIN 9 Souswiedinba $91UIDSAURWI NO SOopeziua1bly s0016) sopepIs (3) sesnbRwW
sop epenbape oedeziuaibly 4dg [ew sojuswedinba ap $91USIUSAOIJ - PEPENS 3 sep oeddaday
SOl|IsUS3N @ soyuswedinba
‘ sol|Isua1Nn 3 soyuswedinba
sop oedezjualbly esed salopendiuew sop sodiwinb
oeN oxleg oxieg op ezadwi| eled sopezj|iin sodiwinb

{OAILYDIHINDIS

3105143d 0

Ol1USWeUII] 9 SOI|ISUaIN 3 sojusuledinbs
sop epenbape oedez|uaibly Hdg

SYAILNIA3Yd SYAId3Inw

3AVAaldanas

soINPoId ap sonpjsal ap eduasald

VALLYDLdILSNr

soinpold (D)

SODIld3ad

0SS3d0Yd
0d svdvli3a

\



oedipadxa sp odulsl 0

¢OALLYDIAINDIS
305143d 0

SVAILNIATYd SYAIdIwW

3AVAldanas

VALLYDldlLSnr

SOSI¥3d

W Jiznpai o |0s oe 0xnpoid op oedisodxe o o SepeAd|a sedniesaduial OpPeA3|9
e JB1IAD 'SEPRAJID SOURW seinjeladwal 1eg v e suabejequa sep oedisodx3 H4AH (IYND)
W9 [9W Wod sa1ualdiDal SO JSIUR oesIpadxg
2y OeN (O)
2y OeN (d)
2y OBN (g)
0edeIX3 9P apepiun eu oinpoid op
W Wabe0159 9p 0duwia) O JIZNpai ‘seusue oo o odws) 0buo| Jod 3 sepeasja opens|p
= seinjesaduwal @ openbape uaiguie 1eg v seiniesadual Wa O1USWRUSZEULLY H4AH (IYNO) J—
W3 [PU W0 Sa3uaIdIDai SO JrUSZeULY mop:%o_m_ ap
PY 0BN (O) | oluswieuazewly
Y
Y

0SS3d0Yd
0a svdvliia




@)
4

%

%

L .x b _Jf y " ... i | - L™ f , ¥4 f _f. F 8 } o L A r T A £ A r - 3 { A { F - 4 A
By OBUN (D)
|2\ Op OludW
2y OeN (4) —euazRULIY
Y OBN (9)
sopenbspe oeu
o epeinbasse sapepljenb wod 10padauloy o oo sonpo.d 3 selul ap 0sN WOD sa1oqule) loges
EN 9P OlUBWERDUSPAID 3P ewelboid :{dg 1ed e SOp openbapeul OUJa1Ul 01USWIISIAL | 9p 0edeIRlY (TYND)
oj2d opelsyje oinpoid op Joges
eyoen ()| LoberRque
ep oeddaday
omnpoud o Jeujuweuod wepod
epelnbasse apepljenb wod Jopadaulo) sodjwjnb
) oxieg exjeg anb sonpjsai 191 eiopod wabejequls
Sp OluUaWeIDUIPaID 9p eulelbold 4dg SolUeUILIRIUOD (D)
PP OUJ31UI OJUSWIISIASI S BIUl]
By OBUN (9)
S2J10PLIOgR|0D SOP OlUSWIRUISI]L 4NH op oednpoud .
wis 'sepeAd)a seinjeladula) e 9 [0S oe oxjeg 1Y | B PeAJ| BPRASJD S1UalquUe einjeladwial e A_o | )
S210quWie) Sop 0edISOdxa IRIIAS Hdg 9 |0S OB [9W 9P $210qWIe) SOP 0rdISOdxX] ANH (IVNO
©13]02 e eJed salopendiuew
eUI10J 9P S35||UR (,G6Z/1 anb
SOP OJUSWBUIDJL 9 SRIISOWE 9P
oeN ox|eg ex|eg se eled [aW sp SelISOWe Sp e13|0d ep S2J0leUl PlaJIR 9D
£13]02 eJed sopez|jin soljisusin
- O1USWIOW OU elaJR 3P SORID 9p BOUSAId | SORID) sapepling (4)
sop epenbspe oedez|usibly 4dg
seppsad Jod oedeujuueIu0d 9p S0AR} SO WOD
I A n
025 0 3GOS 3010 © IAANULW ND sejod)dy 4g se wezijian oeu anb | sejod}be SOAISUSRP sellanbjaw
3 sodewlley nodljde oeu anb opuew.ye sep 0e3dans
WIS | oulsee 0DRISaIe 3D BPUSBIXS Woo oxleg Rl | S9pEpIUN ap |aW Jage33J NO Jay|od Jod 9 (soonoignue) p oE d
peul P P EPUZDL ‘opdeIIX2 P SPEPIUN BP SOPUNLIQ sodewie4 (D)
$210pa23UI0) 9 epeinbasse apepijenb
9 O1USWePUSPaID ap ewelboid 4dg
Spepl ap OUe Wn ap sousw
WOod seduUeld Wa [[3uejul owslniog
01UsWID3[20e1Se OU OPRJOJIUOD ORU i (solodsa)
wis |, OIPaWN ely 1e20A0.1d 3P0 "SepeUILIEIUOD SPLIOW i
Wwabe|n10J eU OPR|0JIUOD J19S B 0Dl , wnuiniog - (g)
senJe| Jod no (013 0]os ‘esisod) sapepilns
ap se1ualuarold oinpoid ou soiodsy

{OALLYDILINDIS

30D5143d 0

SVAILN3IAIYd Svald3aw

(01}

E () [a]}-ETIE S

VALLYDLdLLSNr

SODIld3ad

0SS3D0dd
0d svdvli3a

[ow 9p o3sodasjua op ojusawessadosd ou sobuad ap asijeuy :D ole|nwIoS €°7°S



oedez||e1slIdsap ap anbuel EY
0pSez||eISIIDSIP € S1uRINp einjesaduls)
wis op eJnjeladuwal/odwsl OlwouIq oxieg RIDSN 0dUI31 OILUOUIG Op OBSBAISSAO O Op 01USWID3INIST
Op 9|0J1U0D 3P SOIUDWIPID0I / 1uoUIq op O q0 OEN avno)
oedez||e1sldsap ap anbue
ECZI|EISLDSSP 9P ' 0orSeZ|[P1S1IDSIP B 21ueINp einjeladwal ex|eq e211ewizua
wis Op einieiaduizi/odwa) oIweul oxieg e odwial O1LQUIg Op 0B5RAISSJO OR SpEepIAIL A 0)
Op 9|0J31U0D 3P SOIUSWIPID0I / 1uoUIq op OF 0 OEN PEPIAIY (VN
oedez|e1sldsap ap anbue
EOZI|EISLDS9P 9P ' 0B5e71|eISLIDSIP B S1uRINp einlesaduls) OpeA3|9
wis op einjeladuwal/odwal OlwouUIq oxieg 2V
/0dw1 olwQUIg Op 083eAIISGO OBN 4WH (1vN0)
Op 9|0J3U0D 3P SOIUDWIPD0I
aw o
0ssa201d W _ P
sebeid SO1aSUl | 0BdeZI|eISIOSa(
oinpoid ou Jjed wapod anb s1usiquie
oeN 3p opeiba1Ul 9]013U0D 3 oedeziudIbly oxieg exieg ou sey[aqe op E5uasaId No/a ap sojuawbel—
eU $910PpeIOQe|0D 9P O1UaUIeUIDI) (d] ciuswedinbs op ezaduwi| eu eyjey sapepIns (4)
. sojuswedinbs sop oedezjuaibiy oxie oxie sojuswedinba sp oedezjusibiy sod|wnb
=N BUS2JOPRIOCER|0D SOP OIUSWIRUIRIL :4dg teg 1eg BU SOPEZ|11N SONP|SaI 9P eIUsald sonpoid (D)
By BN (9)
" oedez|uslbly ap 0ssado0id . o saloquuel |2W Op dpepiwn
15 Ou |p0ssad Op O1USUWIeUISI] {dd g v sou sa1uasaid wabeAe| ep sonpjsay | 9p oluswny (TYN0)
salogquiel
: ZA[VE][e]]
oeN ou moMMMmmcw%cMHNm_Mwu.oa oxieg oxieg | sop oedezjualbly eu sopez||iin ezaduwi| SODIWIND s210G e} SOp
_ P 194} :4dd 9p sonpoid ap SOPUNIIO SONPISaY oedez|uaIbIl
sonpisay (0)
2y OeN (4)
By OeN (g)
seperais seimessdws: e oduwe) sepeAd|9 sednieladwal 01USWID3INIS3
wis Pend| ) oxieg Bl | WS 0BdUINUBW B 3 O1USWIDBY|9AUD 9 BPRAJJD
obuo| Jod OjusweUSZEULIE 1B Hd] 3p 0ssa001d 08 31U 230V (1V10)
[oW op
4WH op oe3npoud 01USWIBUDZEULIY
" sepeAdje seinjesadua) e odway o o 91UaNbISUOD WOD SepeAS|D SaIUIGUIR opeAs|d
15 obuoj Jod OjusweUSZEULIE 1Y Hd] 1eg v seiniesodulal e oWl 9p SaI0qUUR] SOP 4AH (IYND)

ZOAILLYDIHINDIS
3051¥3d 0

SYALLNIA3Yd Svalidaw

(002}

3Avaldanas

OlusWleuszeuwlle op odwsay oe SAVISISIV]]

VALLYDLdILSNI

SODIl¥3ad

0SS3D0Yd
0d svdvliia




¥ !

v r LY F LY J L] F

y— M-

o =  — ) —

\ / LY § \

,l
LN
sebeid ap 9|0J1U0D (soyasul
oeN 3 $210PLIOQE|0D SOP OIDWRUISIL oxleg exieg | so1uald|Dal SOU sapeplins ap eAUdSAI ap soruawbeuy)
‘epenbape og5eziuaibly :4dg - sopepilns (4)
$210peIOgR|0D sojuswedinba oeSezjulebowoH
sod|wIND
oeN SOP OlUsWeUlal} 3 soyusuedinba oxleq exieg sop ezadwl| eled sopez||iin sodiwiNb T
. geligieleli(e)
sop epenbspe oedeziusibly 4dg soinpolid ap sonpjsal ap eduasald
911020 0N (g)
941020 OeN (T¥NO)
211020 OeN (4)
$210peIOgR|0D sojuswedinba soounb | 0BLIYIPILINS3(
oeN SOP OluUsWieUlal} 3 soyusuwedinba oxleq exieg sop ezadwly| eled sopez||iin sodwNb
. $0INpo.d (O)
sop epenbspe oedez|usibly 4dg soinpolid ap sonpjsal ap eduasald
By OeN (9)
2y oeN (1vN0)
S1ueI|Y OlUSWS|9
‘sojuauledinba op oluawidwos Jod [auw op oedeny (.S2/1 onb
oeN ; oxieg exieg $3J0leUl BlaJR 9P
SOP eAUSARId OBSUSINUBW dg 9p no ezaduwl| op 0ssad0Id OuU ey|ey
soelb) sapepins (4) waben4
Jod |euy oxnpo.d ou Jebayd wapod
SOI[JSuaIN 3 soruawedinba
$2J0PeJIOQR|0D SOP OlUdUEeUIDI} sodjwinb
OEN 9 soluawedinba sop oedeziualbly 449 oxied exied 9p ezadulj| eied sopezjn sooiwnb soINpold (D)
: eezlusblYy - soinpoid ap soNpjsal ap e3USSaId
SONpIsal ap oedowal 8 soyuswedinba (SeANPans|
) oedez|ualbly ap 0ssad0id ou ey|e} 9
wis SO 21uaWepenbape 18295 [S012110D oxieg BXIeg | oo soluawedinbs ob oeSezi 3 $910]0Q)
oedez|ualbly ap soluaWIpad0Id 449 Peul ! : P ogeZInn sobun4 (1vN0) ]oW op
SoNpJsal op oedowWal 9 soyuawedinba oedez[eIsidsaQ
. oedez|ualbly ap 0ssad0id ou ey|e} 9 epeAS|D
wis SO a1UsWepenbape Jedas 'S012110D oxieg BUIY | oeuiow so1uswedinbs ap oedezi SpepILIN (1YN0)
oedezjualbly ap soIUDWIPa20Id:Hdg Peul : P og2eZInn pepiwn (v

ZOAILLYDIHINDIS

305143d 0

SYALLN3IA3Yd Svalidaw

3Avaldanas

VALLYDLdILSNI

SOSl¥3ad

0SS3D0Yd
0a svdvli3a




S9I0peIOCR|0D

oedezjualbly e swueInp wabejequia
oeN S0P OJUBLIEUIaI} & SUSDE|eGS Sep oxleg exieq SOpIAOUIRI OBS OBU aNnb sapepl(ns ep sojuswbel)
; epenbape oedeziusibly ‘wabeequis ’ ' ’ . .
i 9 susbejequua sep soiusawbel - sapeplins (4)
3P $2J0PII2UI0J IBUOIDD|DS 4]
sopenbape sO1UsWIISaASI 1OGUIEL Op OIUSWINSINSI OU OPezliin sodluinb
oeN LG SAIOGUIL) 3P OB53(3S -4 oxieg exieq [ell21eW OP SedlWINb sedueisgns SonpISaY () wabejnioy
9 P OE29195 4d Sp oedelbiw e 1911020 9p0d PIsoY / 95eAu]
LQMQ_ 3A ONV AN 3d SFIONIW OUE WN 9P S310USW Se3UBLD
W SYINVIHD 50d O_\,_:szu.o,qu% . o W9 [13UBjul OWISIIN10Q 1e20A0Id WSpOd (solodsa)
IS | OdVANIWODId OYN .OSQOE‘: (MG PN v 'SPPRUILIBIUOD SBLIOW SeAle] Jod No wnuyniog - ()
OU OBSPDIUNUIOD) "OIUDWIDD|SCRISD
sopeplns ap sa1usiusrold soiodsy
OU OPE|0JIUOD O_U OB
soyuswedinba so (seanpana|
) oedezjualbly ap 0ssa30.id ou ey|e
oeN 21uswepenbape 1pdaS "ordeziusIbly oxieg exieq | 9 $210]0Q)
sopeyjow soyusuedinbs ap oedez|in
9p 0553201d Oe OBde|2) WOD 449 sobun4 (TVYNO)
sebeid ap 9|041U0D (so195Ul
oeN 9 S210PBIOQR|0D SOP O1USWRUIRIL oxieg exieg | so1uaidiDal SOU sapeplns ap eAUasAId op soiuswbely S
‘epenbape oeSezIUBIBIY 4dg - s9pepiins (4) OEXEIERd
$210peIOger|0D sojuswedinba somuinb
oeN SOP OJULWEUIaI] 9 sojuswedinba oxieq exieg sop ezadwl| esed sopez||ian sodiuinb o 9 /
sop epenbape oedeziusibly 4dg soinpoid ap sonpjsal ap eduasald npoid (0)
211020 OeN (g)
sojuswedinbs so (seinpana|
) oedezjualbly ap 0ssax0id Ou ey|ed
oeN 21usUlepenbape Jedas “oedeziuaibly oxieg exieq | . 3 $910]0Q)
sopeyjow soyusuwedinbs ap oedez||in
9p 0ssa>01d Oe ORJE|2I WOD 449 sobun4 (IVN0)
Jopezjuiebowoy ojuaWIPaNbe wod salopezjuebowoy 10 BoEL s
wis OU SepeAd|a seinieladwial oxieg ey 9P OSN 9P OSED OU BPRAJ|D oo p_>_ new oedez|uRbouwoH
e [9W Op oedIsodxa e Jelng einiesadwal e oW ap oedisodx] pepiARy (1vNO)
Jopezjuiebowoy ou sepeas|d OjuaWIPaNbe Wod salopezjuebowoy -
wis einiesadwal e oW op oedisodxa oxieg ey 9P OSN 9P 0SED OU BPRAI|D e %<3%

ZOAILLYDIHINDIS
3051¥3d 0

e W21IAS 2D SO1UBWIPID0IJ

SYALLNIA3Yd Svalidaw

(002}

3Avaldanas

einiesadwal e oW ap oedisodx]

VALLYDLdILSNI

SODIl¥3ad

0SS3D0Yd
0d svdvliia




™M
LN

ZOAILLYDIHINDIS

305143d 0

SYALLN3IA3Yd Svalidaw

3Avaldanas

VALLYDLdILSNI

SOSl¥3ad

W |0S Ok 0r53104d WOD ordIpadxa oxie o oinpold op oedipadxs ex|eq ed[1ewizus
515 $910PLIOCE|0D SOP OlUBWEeUIRI) 449 ted uld e 91URINP |OS OF [9W Op 0rdIs0dX3 apepIAlY (TYND)
" |0s oe oeda10id WOoD oedipadxe oxie o omnpoud op oedipadxa opeAs|?
515 $9J0PeIOgR|0D SOP O1USUWeUI)) dg teg i e 91URINP |OS OB |[9W Op ordIsodx] JAH (YND) oe3ipadx3
2y oeN (0)
2y OeN (4)
By OeN (9)
odwsa) opebuojoid odulsy Jod 2 epeas|a ex|eq ed1ewizua
wis olnw Jod o sepeAs|s seinieladulal oxieg eIy eI 150d W1 WS 01USLRUSZRUL -
W9 [9W Op O1UsWRUSZEBUIIR O JRIIAT ! ! ! v pepiARY (1VNO)
wis olNnuw Jod o sepeas|9 mm:ﬁm_wmﬂww oxieg ey opebuojoid oduiat 10d 3 epensj2 opensl9
: : : OolusWeUSZe W
WS [BUI Op GIUSWIBUSZELLIE O JEYAZ pIN1eISdWa) WS O1USURUSZRUIY 4JNH (IYND) v
By OBUN (O)
2y oeN (4)
By OBN (9)
oo openbape ojuswnsaA3) . oo wabejequia opeJayje [wl
EN oD wiabelequua JeuoDalas e 1ed B S91UDJI2UI SeIDURISqNS 9p OBSeIDIN 0p 10ges (TYN0) wabejnoy
i 0Sn Op sa1ue suaberequsd ox|e 22l sepeyjow susbejequua ap oedezijn EpeA9I9 /o
15 se a1usuepenbape Jed3s :4dg ted v Peul 129 P ogeZInn apepiun (IVND)

0SS3D0Yd
0a svdvli3a




wis

epPRADID

ZSIFAVLIADV SIFAIN
Y O51d3d O YdIZzna3d

33d/3d NO YHYVNIWIT3

31NIND3SANS
vdVv13 VNN
v OY1S3N0D

54

SIAAYLIFOVNI
SIIAIN V HYLNIWNY
300d 091¥3d O
£0YLS3IND

SIAYLIFDV SIFAIN
¥ 09I1Y¥3d O YNIWIT3
NO ZNA3Y ¥dV13 V153
iz 0Y1S3IN0D

4AH (IVNO)
" epeAsa
. apepiwN :(IvN0)

n wabiny @ ezup soney

: op so1b11S9A (IYNO) Sop p13]0D

SOSIBAIP SODIUIN
wis WMSUQQ\A%
(leuy oinpouid (sosodse) wnuinioq
op wabejnios eu OEN wnipuso (g)
0119} 9|011UOD) OBN

e opens|e
: 4AH (IVNO)
e epeAs|e
. apepiwn (1YNO)
e wabi|ny o eZUID

: 3p soIbAsaA (1VN0) Se1aW[0D

sejoolbe o

wis mo>_mcm“__mm_\ 0 epeREn
e sepioLiede
. 2 50210191uY (O)
(jeuy onpoid (solodsa) wnujnioq

op wabe|niol eu OEN

0119} 9]011U0D) OBN

P LIRER Lo
VdVd SYAILNIATHd
SYaIa3Iw Wa1six3
:L OY1S3IN0

éSOLISINDIY-I¥d
14 YWYHYDO0Ud
073d OAV10YLNOD
305143d 0

wnipuisopd (g)

*(SODININD 3
SODIsId
‘S021901019)
SOAILYDI4INDIS
SODIY3ad

0SS300dd
0da svdvlii

oueide ou ojuawessadoid ap edeya eu )Hd/dd SOpP oedeuiwalaq :H oueNWIoS L'E'S

7 %

¢

% i

% J F, \_-J N4 1 / N 1 J ¥, \._J 1 J L / \ 1 W \ 4

JDd/Dd SOA OYIVYNIWYILIA €'S

- - 3 i =y —



55

" opeAdjs

: 4AH (TIvNO)
» PPRAD|D

! apepiwn (IYNOD) SOABJ SOp
wis WRBIINS 2 B2UD | 5y jogisuer

ap soIbNsaA (IVNO)

(jeuy oanpoid (solodsa) wnujnioq
op wiabejniol eu oeN

0119} 3|011UOD) 0N - wnipliisopD (g)

ZSIIAYLIADV SIFAIN
Y ODI¥3d O ViIzna3y ¢SIIAYLIZDVNI ZSIIAYLIADY SIFAIN ¢0D1¥3d 0 ¢SOLISIND3Y-IUd
NO YHVYNIWIT3 SIIAIN YV HVINIWNY Y ODI43d O VNIWIT3 YVidVvd SYAILNIAIYd 3d YWVYHDO0ud

(SOJIWIND 3
SOJIsid

‘S0d1901019) S
31N3INDISANS 3d0d 091H3dO0 NOZNA3d Vdv.i3 vVis3 SYaiaaw walsix3a 013d OAVITOYLNOD 8 0a svdvlii

vdv13 VNN € 0Y153N0 T OyLSAND :1 OY1S3IND 309143d 0 mo>_h<wﬁ_w.h._v_”_zum_w
¥ OYLSINO

J2d/d2d




opeA3|a :
s | PRI orspao
operala sopeqede
Wwis . soinpoud sop
ANH-(IVNO) O1UDUIBUSZRUUIY
m BPEAS|D ol
51 apepwn (vno) :
epens|a
YIST spepwn (vnpy | OFRVe%0
wi BPEAS|D
. spepiwn (TYN0O)
. sooInb |oWw op oedei|lq
. so1npoLg (0)
wi BPEAS|D
. spepiun (IVNO) SOAR SOP
sodiuInb oedejndiadosa(
e soInpoLg (0)
OpeAd|9
- o o oo AWH (IVNO)
OBN oeN wis oeN epesa
l - | - apepIWN (WNO) soney
R se|0d1Ibe SOAIsURJp | WOD selienbjaw
o e OFN 9 sodewleq () | Sep oeddaday
(feuy onpard (so1odsa) wnuynioq
op wabe|n|oios eu oeN o ()
01l9) 2|0J1U0D) OBN P!

¢SIFAVLIADV SIFAIN

V 0DI¥3d O YHIZNa3y ¢SIFAVLIDVNI ¢SIFAYLIADY SIAIN {0DI¥3d 0 ¢SOLISINDIY-3d aou_m_p_v._w__w_w
o NOVYYNIWITE  SIHAINVYVINIWNY ¥ ODI¥3d O YNIWITA ViVd SYALLNIA3Yd 30 YWVYDO¥d BT 0s53J0¥d
3IN3ND3sans 300d0DI¥Id0  NOZNA3IY VdV13 V1S3 SYQIGIWWALSIXI 013 0AY10YLNOD OIS 0d svdv13
Vdv13 YN €0Y1S3IND :ZOyLS3INd :L Oy1S3IN0 30D1¥3d 0
O ‘v OYLS3ND (e LIRER]
LN

oe3eJ1)xa 9p speplun eu ojudwessadoid ap edeld eu )Hd/Dd SOP oedeuiwldq :H oLRINWIOS T'€°S

% J F, \ F . ' 1 / | F, \ J 1 g N . \ r 1 J 1 J | \ ; 1 . s , r \ F &

—{ — — o —, - . e 4 L__J N/ ) / ¥



S

— b—a] — (= = ¥ ) = O | ( = = = < X > »» < < D
e (seINpana) 3 $210[0q)
™ ‘ sobung (1YND)
LN wie epese
) apepiwn (1vNO)
E
wis oeN Op 01UaWID2INST
(1vn0) oW oP
hle) e eI oedez||eIsLOsa(
£ e e SpepIAlY (TYN0)
wis oBN opeAd|a
WH (VN0
wis sodwinb
' sonpold (D)
01U3WII3INIS3
wis 9 epeAdd S0
2Py (1¥N0) oEwEmc_mNmEE
wis opeAd|a
. WH (TvNO)
e opens|p
i JWH (IVNO)
wie wis oBN sejodllbe SoAIsUsjep
©) 1904 ’ : - 3 sodewied (D) [ow
(jeug oanpoud op oeddaday
op Wwabe|niol o8N (solodsa) wnuinioq
PU OpPR|0J3UOD - wnipuisopd (g)
obuad) oeN

¢SIAAVLIADV SIFAIN
V ODId3d O YHIZNa3d

35d/2d NO YUVNIWITI

31N3NDISANS
Vdv1l3 VAN
‘¥ OYy1Sand

ZSIFAVLIADVNI
SI3AIN YV dVLINIWNY
3d0d 059143d 0
€0Y1sind

ZSIIAVLIADV SIFAIN

YV 0DId3d O VNIWIT3
NO ZNA3Y YdV.13 V1S3
‘T oyLsind

¢0D1H3ad o0

VidVd SVAILNIATHd
SvYaiaaw waisixa
‘L OyL1s3aNd

éSOLISIND3IY-I4d
30 YINYHYDO0Ud
073d OAVI1041NOD
305143d 0

(SODIWIND 3
SODIS]d
‘S0D1901019)
SOAILYDI4INDIS
SODIld3d

0SS3004d
0da svdvlii

[ow ap 03sodajua ou ojuawessadoid ap edela eu HHd/Dd SOP oedeulwlaq H oMe|nwWIoq €°€'S




0
LN

J2d/dod

=

¢SIIAYLIADY SIFAIN
V ODId3d O YHIZNa3d
NO YYVNIWIT3

3LN3IND3ISANS
VdVv1l3a VN
‘¥ OyLSAND

F % g

ZSIIAYLIADVNI
SIFAIN YV dYLNIWNY
3d0d 09143d 0
€0Y1sind

)

N\

ZSIIAYLIADV SIAIN

YV ODId3d O VNIWIT3
NO zZNAd3y vdv13a V1S3
‘zToyLsind

¢091¥ad o

VidVvd SYAILNIATHd
SYaia3aw walsix3
‘L oyLsand

éSOLISIND3Y-34d
3d YINVYHOO0Ud
073d OAVI1041NOD
305143d 0

"y Y

e exieq edlewizus
) |pepIAlY (TYN0) oesIpadg
opeAl|? o
wis
4WH (IVNO)
exieq edlewizus
wis
apepiniey (1vN0)
o1UsWeRUSZEULY
opens|p
wis
4WH (IVNO)
opeJaije
wl
° 10985 (1¥N0)
e epeAs|a woabe|nioy
) spepiun (TYNO) /35eAUT
@ (soiodsa)
wi wi oe
P 15 5 N wnuynioq 3 (g)
ex|eq eD1eWIZUD
wis wis OEN
(IvNO) SPEPIAIY (IWNO) 0e5eZIUIBBOWOH
€22d (sojodsa) wnuynmoq |~
wis wis oeN
wnipuisold (g)

*(SODIWIND 3
SODIS)d
‘S0J1901019)
SOAILYDIAINDIS
SODIld3d

4 R

0SS3004d
0a svdvlii

\ g !

.,-.. . B | ._ ‘ ..‘ ; R . . . . . ‘ : R



et »
\

._ ! B —

. F- N / \ F ! \ =\

59

'0]2 2153U DDd &Y OeN

VAILIHHOD SVAILLN3IATYd 0SS3D0Yd
ovdv OYJIVZIYOLINOW  ODILJHD ILINI SYaIgan SOSIY3d Jdd/d2d 0d SVdv13

OYIVDI4I¥3A (0. NEYDE}. |

oueide ap edeja eu )Hddy oue|d Op OWNS3aY : | OURNWIOS L't

J1ddVY ONVY1d Od ONNS3Y ¥°S



-
O

wabejnyos ejad -
[9gsuodsay jwand wabe|niol 3p oue Em %.
wabe|niol ! P P
oedelado [, o1au0d | Joquie op wabeniol | ey salazIp S2l0USW Sedueld (solodsa) (9 wiabejnioy
ep oesialadng o_o m_ e 0[n10J Jod Jed0l| eped y jopuenp sop | eJed opepuswiodal | wnuyniog D (9) | ¥ODd /95eAud
P euliueld eINYDTjOWOY) | BIUSS3Id | OBU 0INPOId, :0|N1O
) Ou 0pdedIUNWO)
0|N1oI ou sa1azZigianb O
oulsap
cosleUe 5 sensoLE Nas JIPID3P W JO1IUOW NEQDO \_O_UQN_C_@@OC\_OL e e
ap Bm,_mu op eweiboly BUmN_c_m@MEo; Op ewIPR JAH oS 910| epED Y/ JOpUeND ou mmo_bmi_m m_om%__zu./.\ N._<.DOV
B 4IAH 9P 0113WOQWI3| (OWOD) D 0F SeEeEel ¢ . (vno) oedezjueBowoH
oesiAladng | ep oedezoyuow 1031 0p 3s1jeu 137e] v |ow op oedisodxa opeAd[3 £O)d
501151631 SO OESIADY SPEUIEI | 5 canpoud o seBaibog op E;Mwmﬂ%nmﬁo& moMcw_M__wwuﬂ_w o
{9 !
einiesaduwal 1IbuIoD
JO)UO jwian ot op
0112WQUOoID HUOW {WenD O1UBWININIST
3 0J12WOQUIIR} 3P 210| ePED Y jopuen
oedeiqj|ed ap ewleiboid oedez|ioluow [ow op osse01day e Uil X OQMMHM__M__O%LM (vno) avNo) |oW op
IR, einesadwal x odulal o:m:._ocob oo R, exieg ed1RWIZUD 5
oedesado op eyjiueld 2 0N2UWIQUIIR| joW0D) /D07 Op 9|0U0D 9p {DDd | oeoezijeisudse(
ep oesiaadng olwQuIq op isnfy souawWIpadolg | 2PEPARY (IVND)
= odwa) x eimessdws| :
501151691 SOP OBSIASY janb o opeAd|3
) 4WH (1I¥N0O)
SoNpJsal 9p 2|0U0D ogdada1 e2d
pisel op 9o [pAeSUOdSaY §WanD) opeulsse opelsale
3p oudoid ewelboid ’ 3p ePUIBIG
910| O S
(4DNd) OpEIsoe 0p5d3931 BN 0 cm_z Pl opeusse JOpad2UI0} SOAR) SO
seljsoule ap asijeue SpepIWIOUOD op opeyueduwode € N (OpuenQ opeisale op epeinBasse ©)19d ©) Wod seIPnBlaW
9 £19]0D 3p ewelboid oP OpeIsalY a1 0eu 3nb [ENsIA °P apepijenb 3 L22d | sep cesdanay
oinpoud o Jeyafs ; [SBIVEICY : -
10padaulo) Ou elopNY P oo omwwmiwmpo (oW d opcmrcmm_uc%wm_u
Sons631 09 OtspY cgene 3 apepun op eueiboud as

OV VDI4IHIA

0oyl1sio3y

VAILIYHOD OV IV

OYIVZI4OLINOW

ODILIYD
1IN

SVALLNIATYd
svaiaaw

SODId3d

Jdd
/2d

0SS3d0oYd
0d svdvli3

oeSeIIXa 9p apepiun eu ojudawessadoid ap edeya eu )Hddy ouejd Op OwNsay : | oLe|NWIO] Z'H'S

{ ... bt .. .. p— .. . . . .. ) .... . . ... ... ...
. \ / \ / L1 \ 4

. N v AR, VY AR NNV A, NSY . v/ A W, \ i N N TN = - _- , —_

Y J




61

5.5 FORMULARIO J - QUADRO DE PERIGOS QUE NAO SAO
CONTROLADOS NO ESTABELECIMENTO (PRODUTO

ACABADO)

PERIGOS IDENTIFICADOS RELATIVOS A
FONTES EXTERNAS AO ESTABELECIMENTO

MEDIDAS PREVENTIVAS

(INSTRUGCOES DE COZIMENTO, EDUCAGAO DO
CONSUMIDOR E OUTRAS)

Clostridium botulinum (esporos)

Imprimir no rotulo orientacdo de “produto ndo
recomendado para criancas menores de um ano de
idade”

Data:

Aprovado por:
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PROCEDIMENTOS E

REQUISITOS PARA
CUMPRIMENTO DAS
EXIGENCIAS PARA
EXPORTACAO

PELO MAPA
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6.1 PASSO A PASSO PARA SOLICITARO
RELACIONAMENTO DA UNIDADE DE EXTRACAO (ER)

1 - Introducao/justificativa:

De acordo com o Regulamento (CE) N° 1664/2006 da Unido Eur opéia, todos os estabeleci-
mentos que manipulam, preparam, embalam e armazenam mel e produtos da apicultura, destina-
dos ao mercado europeu, devem atender os Regulamentos (CE) Ne 178/2002, 852/2004 e 853/2004.
Nesse contexto, 0s estabelecimentos que realizam a operacao de desoperculacao e extracdo de mel
devem ser controlados pelo Servico Oficial e; portanto, devem atender a citada legislacao.

Sabe-se que, normalmente a extracdo e desoperculacdo sao realizadas nas Unidades de
Extracao de Produtos Apicolas, chamadas popularmente de “casas de mel’, as quais centralizam a
producdo de um numero varidvel de apidrios e produtores. Para viabilizar a exportacao desses pro-
dutos, preliminarmente, os citados estabelecimentos devem ser controlados pelo DIPOA, através
dos Servicos de Inspecdo de Produtos Agropecuarios (SIPAGs) das respectivas Superintendéncias
do MAPA nos estados.

De acordo com essa determinagao, 0 MAPA publicou no ano de 2008 as seguintes circulares
231,313 e 314 que tratam dessa questao.

Segundo MAPA (RIISPOA - Dec. 30.691 de 29/03/1952) os estabelecimentos poderdo ser
registrados nos servicos de inspe¢do municipal, estadual ou federal, no Ministério da Agricultura
(Lei N 7.889 de 23/02/1989), de acordo com o seu interesse de comercializacao.

2 - Definig¢ées:

Os estabelecimentos destinados aos produtos das abelhas e derivados sdo classificados em:
| - Apiarios

Area destinada a instalacéo de colméias para a criacdo de abelhas do género Apis.

Il - Unidade de Extracao de Produtos das Abelhas

Entende-se por Unidade de Extracdo de Produtos das Abelhas o estabelecimento destinado
a extracao, acondicionamento, rotulagem, estocagem e comercializagcao exclusivamente a granel
dos produtos das abelhas.

NOTA: Admite-se a utilizacdo de Unidade de Extracdo Mével de Produtos das Abelhas,
oficialmente vinculada a um estabelecimento de Produtos das Abelhas sob Inspecao Federal,
montada em veiculos e provida de equipamentos que atendam as condi¢des higiénico-sanitarias
e tecnoldgicas dispostas em normas técnicas especificas.

Ill - Entreposto de Produtos das Abelhas e Derivados

Entende-se por Entreposto de Produtos das Abelhas e Derivados os estabelecimentos
destinados ao recebimento, extracdo, selecdo, classificacdo, beneficiamento, manipulacao,
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industrializacdo, conservacdo, estoque, embalagem, acondicionamento, fracionamento, rotulagem,
expedicao e comercializagdo de produtos das abelhas e/ou fabricacdo de derivados.

3 - Fluxograma do processo de relacionamento:

REQUERIMENTO AO SFA/SIPAG

ENVIO DA DOCUMENTACAO

VISTORIA PRELIMINAR

ANALISE DOCUMENTAL

RELACIONAMENTO

REGISTRO DA ROTULAGEM

VERIFICACAO DO PLANO APPCC
(APENAS PARA EXPORTACAO PARA A CE)

4 - Passo-a-passo para solicitar o Relacionamento da Unidade de Extracao do Mel:
Documentagdo necessaria:

1 - Requerimento dirigido ao Sr. Superintendente Federal de Agricultura, Pecudrio e
Abastecimento — SFA/UF, com vistas ao Chefe do Servico de Inspec¢do de Produto, Agropecua-
rios — SIPAG/DT/UF, solicitando vistoria do estabelecimento, com objetivo de Relacionamento
no Orgéo (anexo 1)

* Um fiscal serd designado para fazer a vistoria preliminar solicitada.
e Aprovado o pedido de vistoria, serd dada a sequéncia ao protocolo.

NOTA 1: Sempre que o estabelecimento apresente fluxo operacional adequado, condicdes
higiénicas satisfatorias e deficiéncias ndo criticas, isto é, que ndo representem risco iminente
a inocuidade dos produtos, o relacionamento podera ser concedido mediante a apresenta-
cao de Plano de Acao, com respectivo cronograma de obras, o qual ndo podera ser superior
aum (1) ano.

NOTA 2: Caso seja verificado pelo Fiscal que o estabelecimento ndo atende as condicoes
minimas de inocuidade para o produto, 0 processo sera interrompido até que a UEPA
realize as adequacoes necessarias.
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No processo constardo todas as etapas de aprovacao.

2 - Termo de Compromisso concordando em acatar as exigéncias da legislacdo vigente (anexo 2)
3 - Contrato Social registrado na Junta Comercial ou Inscricao Rural do Produtor

4 - Ficha de Inscricdo no CNPj (MF) ou CPF do Representante Legal do estabelecimento

5 — Alvara de Funcionamento emitido pela Prefeitura do Municipio

NOTA: O responsavel pela UEPA deverd dirigir-se a Prefeitura na Secretaria de Fazenda,
para solicitar o Alvara de Permissdo de funcionamento da unidade.

6 — Licenca Ambiental

NOTA: O responsavel pela UEPA deverd procurar em seu estado, para o caso de Unidade
de Extracdo de Produtos das Abelhas, qual érgao de meio ambiente (municipal, estadual
ou federal) é responsavel pela emissdo da licenca ambiental de operacao do estabeleci-
mento. Devera também dar entrada nesse érgao com o pedido de emissao de licenca e
atender as solicitacdes especificas. O processo de licenciamento pode variar de estado
para estado.

7 - Anédlise fisico-quimica e microbioldgica da dgua de abastecimento (atualizada)

NOTA 1: A andlise da dgua de abastecimento podera ser realizada em qualquer labo-
ratério oficial, inclusive da companhia de abastecimento local ou institucional como
universidades publicas.

NOTA 2: A rede de laboratérios credenciados pelo MAPA para realizar analises fisico-
quimicas e microbiolégicas de alimentos de origem animal e de dgua pode ser consul-
tada no portal do MAPA (www.agricultura.gov.br) no seguinte caminho: Servicos/Cre-
denciamento/Rede Nacional de Laboratérios Agropecudrios/Andlises Fisico-Quimicas
de Alimentos de Origem Animal e Agua ou Microbiologia em Alimentos e Agua.

8 — Memorial descritivo da construcao (anexo 03)
NOTA: O memorial descritivo devera ser feito e assinado por um engenheiro civil.
9 — Memorial econdmico-sanitario de estabelecimento (anexo 04)

NOTA: Existe formulario padrao do MAPA (disponivel no CD em anexo) que deve ser uti-
lizado para encaminhamento das informacdes listadas no anexo 04 deste documento.

10 - Plantas de acordo com o Artigo 54 do RIISPOA
* Planta baixa com layout dos equipamentos: - escala 1:100;

¢ Planta de situacao: ... ..- escala 1:500;

e Planta de cortes e fachadas: ..o - escala 1:50;

NOTA: De acordo com o Artigo 57 do RIISPOA as plantas poderao ser substituidas por
croqui, desde que permitam a analise técnica do projeto e tenham a mesma escala.
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Orientacao para a elaboracao de plantas
* Para estabelecimentos novos:
cor preta.
* Para estabelecimentos a reconstruir, reformar ou ampliar:
cor preta — para partes a serem conservadas;
cor vermelha — para partes a serem construidas;
cor amarela — para partes a serem demolidas;
cor azul — para elementos construidos em ferro;
cor cinza - pontuado de nanquim, para partes de concreto;
cor terra de “siene”— para partes em madeira.
As plantas ou projetos devem conter ainda:
* orienta¢ao;
* posicao da construcdo em relacdo as vias publicas e alinhamento dos terrenos,
e localizacdo das partes dos prédios vizinhos, construidos sobre as divisas dos terrenos;
» perfil longitudinal e perfil transversal do terreno em posicado média, sempre de nivel.

11 - Laudo de Inspecao Final do Estabelecimento (vistoria final apds cumprimento do plano
de acdo)

NOTA: Laudo emitido pelo MAPA apds finalizacdo da inspecédo sanitaria solicitada e
cumprimento de todas as pendéncias identificadas na vistoria preliminar.
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Anexo 01: Modelo de Requerimento
Modelo (requerimento solicitando vistoria de estabelecimento):

llustrissimo Senhor da Superintendéncia Federal da Agricultura, Pecudria e Abastecimento

noUF ,na
qualidade de da
firma ,com sede e foro (Rua, Av, Cidade, Estado)
CNPJ ne e registrada na Junta

Comercial sob n° , Vem mui respeitosamente requerer
de Vossa Senhoria, que se digne mandar proceder Vistoria do seu Estabelecimento (especificar)
, para o que

anexa: plantas, memoriais e demais documentos necessarios, com fins de Relacionamento junto
ao Servico de Inspecao Federal (S.I.F) dessa Superintendéncia Federal da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento no UF.

Nestes Termos
Pede Deferimento.

Local e data

Assinatura do Requerente

OBS: Telefone para contato:
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Anexo 02: Modelo de Termo de Compromisso
Termo de Compromisso

Que faz a firma , com sede
em , perante o Servico de Inspecao de Produtos
Agropecuarios-SIPAG/DT/UF.

A empresa , estabelecida em
, localizada na Rua (Av.) ,
através do seu (Diretor, Presidente, Responsavel Legal), concorda
em acatar todas as exigéncias contidas no Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal-RIISPOA, de acordo com o Decreto n° 30.691, de 29 de marco de 1592
e alterado pelo Decreto n° 1.255, de 25 de junho de 1962, combinado com o Decreto n° 73.116,
de 08 de dezembro de 1973 e Lei n° 7.889, de novembro de 1989, sem prejuizo de outros que
venham a ser determinados.

Ficando ainda ciente, que quaisquer obras a serem construidas sé poderdao concretizar-se
apds aprovacao prévia do projeto pelo érgdo competente do Ministério da Agricultura.

Local e data

Assinatura do responsavel e carimbo da empresa
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Anexo 03: Roteiro Memorial Descritivo
Modelo (Memorial Descritivo da Construcao):
01 = Nome da firma interessada no projeto:

02 - Localizacdo do estabelecimento:

03 — Natureza do estabelecimento:

04 - Responsavel pelo projeto:

05 - Area do terreno:

06 — Area a ser construida:

07 — Area util:

08 — Recuo do alinhamento da rua:

09 - Duracao provavel da obra:

10 — Argamassa:

11 — Fundacoes:

12 — Pé-direito:

13 — Madeiramento e cobertura:

14 - Forro:

15 — Portas (dimensdes e material especialmente das camaras frias):
16 — Revestimento geral:

17 — Pavimentacao:

18 — Esquadrias:

19 — Impermeabilizacao (discriminar o material empregado no piso e nas paredes das dife-
rentes dependéncias):

20 - Instalagcdes da dgua de abastecimento:

21 - Sistema de esgoto (detalhe sobre o modo e processo de depuracao antes de ser lan-
cada na corrente d’agua):

22 - Pintura geral:

Local e data

Engenheiro responsavel — (CREA n°)



Anexo 04: Roteiro Memorial Descritivo
Modelo (Memorial Econémico Sanitario):

01 — Nome da firma (proprietario ou arrendatario):
02 - Localizacdo do estabelecimento:

03 — Natureza do estabelecimento:

04 - Camara frigorifica (capacidade e area):

05 - Produtos que pretende fabricar:

06 — Procedéncia da matéria-prima e/ou produto:
07 — Mercado de consumo:

08 — Numero aproximado de empregados (masculino e feminino):
09 - Ventilacdo e iluminacao das dependéncias:

10 — Separacdo entre as dependéncias de produtos comestiveis
das de produtos ndo comestiveis:

11 = Natureza do piso. Material de impermeabilizacdo das paredes:
12 - Teto das salas de elaboracao dos produtos comestiveis:

13 — Informagdes sobre banheiros e instalacoes sanitarias:

14 — Dependéncias para mudanca de roupa dos empregados:

Local e data

Assinatura do Responsavel Técnico
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6.2 MODELOS DE MBPF/PPHO/PLANOS APPCC PARA
UNIDADES DE EXTRACAO E ENTREPOSTOS

Os modelos de manuais de BPF, PPHO e Sistema APPCC para as Unidades de Extracdo e
Entrepostos, encontram-se em versao eletrénica no CD encartado neste manual.

6.3 PROPOSTA DO PAS PARA O SISTEMA DE
RASTREABILIDADE INTERNA DO MEL

6.3.1 Introducao

Atualmente, a rastreabilidade é um dos procedimentos importantes na garantia da pro-
ducao segura dos alimentos e uma exigéncia dos mercados importadores, sendo requisito nos
procedimentos exigidos de implantacdo das Boas Praticas de Fabricacao (BPF) preconizados pelo
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA).

Para o sucesso de um programa de rastreabilidade é necessario uma grande articulagao
entre 0s segmentos da cadeia produtiva. No caso da cadeia produtiva do mel, isso envolve os
Entrepostos dos Produtos das Abelhas (EPA), as Unidades de Extracdo dos Produtos das Abelhas
(UEPA) e os apicultores. A parceria entre esses trés segmentos da cadeia produtiva é indispensdavel
para assegurar a confiabilidade dos registros necessarios ao sistema de rastreabilidade.

A presente proposta apresenta 0s aspectos legais da exigéncia da rastreabilidade, as
responsabilidades de cada segmento da cadeia produtiva, e sugestdes de registros e de controles
necessarios a sua implementacao.

A proposta se aplica apenas a rastreabilidade interna da cadeia produtiva do mel, ou
seja, aquela que envolve o histérico da producdo do mel do apicultor até o envase final no
entreposto.

6.3.2. Definicoes

Rastreabilidade

Habilidade de seguir o caminho percorrido pelo alimento (mel) nos estagios especificos de
producao, processamento, armazenamento e distribuicao.

Sistema de rastreabilidade

Totalidade de dados e operacdes capazes de manter as informacdes desejadas sobre um
produto e seus componentes, através de toda a cadeia de producdo e utilizacao, para serem
utilizadas quando necessério ou solicitado.
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6.3.3 Aspectos legais e comerciais

Por determinacao das legislacdes do MAPA, das normativas das associacdes e das exigéncias
internacionais feitas pelo mercado importador é necessario a implantacdo e a implementacdo de
um sistema de rastreabilidade na cadeia produtiva do mel, para melhor garantir a producdo de um
alimento seguro e para viabilizar a sua exportagao.

6.3.4 Responsabilidades

Para o sucesso na implantagcdo do programa proposto é necessario que cada segmento
tenha consciéncia das suas responsabilidades e da necessidade dos ajustes de procedimentos
no seu sistema operacional. A seguir, séo apresentadas sugestoes para cada segmento da cadeia
produtiva do mel:

a) Entreposto:

Por ser o segmento que faz a ligacdo entre a producdo e o comércio a granel e/ou fracionado
do mel, o entreposto j& possui organizagao e facilidades para coordenar e orientar a implantagao
do sistema de rastreabilidade, ja que responde pela origem e registro da producao comercializada.
Assim, atribui-se a esse segmento as responsabilidades de:

e coordenar e induzir a aplicacdo do sistema de rastreabilidade em toda a cadeia produtiva;
° organizar e treinar equipes para condugao e acompanhamento do processo de rastreabilidade;
* monitorar o preenchimento correto dos registros na UEPA e junto aos apicultores;

e cadastrar todas as unidades de extracdo de mel vinculadas ao entreposto e aos apicultores
relacionados a cada unidade de extracéo;

e identificar, de forma a permitir a rastreabilidade, todo o mel recebido para processamento;

° manter todos os registros relativos aos seus fornecedores (cadastros de produtores e
unidades de extracdo) e informacées da producdo adquirida, de forma a garantir sua
acessibilidade e disponibilidade em casos de fiscalizacdo, auditorias e procedimentos de
medidas corretivas e de recall.

b) Unidade de Extracao de Produtos das Abelhas:
e organizar cadastro de todos os apicultores que utilizam suas instalagdes para extragao do mel;
e ter implantado as BPF e plano APPCC;

e checar o preenchimento dos registros da producao do mel a ser extraido na unidade
(aplicacdo das boas praticas apicolas);

* exigir o certificado de conformidade do mel a ser centrifugado;
* fazer o registro do processo de extracdo realizado pelos apicultores vinculados a unidade;

* gerar o numero de identificacdo dos lotes formados na unidade para acompanhamento
do produto expedido;
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* manter todos os registros relativos aos seus fornecedores (cadastros de produtores) e
informacdes de recebimento, extracdo e expedicdo do mel, de forma a garantir sua
acessibilidade e disponibilidade em casos de fiscalizacao, auditorias e procedimentos de
medidas corretivas e de recall:

* seguir as orientacdes e realizar as tarefas solicitadas pelo entreposto a qual esta vinculada.
c) Apicultor:

e identificar suas colméias dando a estas um numero fixo e Unico;

e cadastrar seus apiarios dando a estes um ndmero fixo e Unico;

e preencher o caderno de campo em todas as visitas ao apiario e com atencao especial no
dia da coleta dos quadros de mel que serdo entregues e centrifugados na UEPA;

e conhecer e seguir os procedimentos de trabalho e registros estabelecidos na UEPA,
* seguir as orientagdes do entreposto e da UEPA e realizar as tarefas solicitadas por estes;

° manter todos os registros relativos aos seus apiarios atualizados (cadernos de campo), de
forma a garantir sua acessibilidade e disponibilidade em casos de fiscalizacao, auditorias e
procedimentos de medidas corretivas e de recall.

6.3.5 Documentos e registros necessarios

O PAS, focado na simplicidade dos segmentos da cadeia produtiva do mel, desenvolveu
alguns documentos minimos e extremamente necessarios, 0s quais poderdo facilitar o cumpri-
mento de suas responsabilidades no sistema de rastreabilidade, que sdo apresentados a seguir,
por segmento.

No intuito de facilitar a aplicacdo dos conceitos da rastreabilidade, o PAS elaborou alguns
documentos e planilhas, que serdo apresentados a seguir por segmento. A sua utilizacdo pelos
segmentos envolvidos na cadeia produtiva do mel ird propiciar a rastreabilidade do produto,
atendendo, dessa forma, as exigéncias legais e comerciais.

Para o apicultor:

“Ficha de controle da atividade de campo” nesta ficha tem-se o nome do produtor, a
identificacdo e localizacdo do seu apidrio, registros das atividades realizadas nas colméias e da
producdo individualizada por colméia. Essa ficha compde o caderno de campo sugerido pelo PAS
para garantir a segurancga do alimento / produto no segmento Mel.

Para a unidade de extracao:

“"Ficha de controle na Unidade de Extracdo” documento utilizado na unidade de extracdo a
partir do recebimento das melgueiras do apicultor. Essa ficha possui um nimero de identificacdo
e nela se anota o numero do registro do produtor na unidade e/ou entreposto vinculado, a
quantidade de quadros com mel recebida, os registros referentes ao processo de extracao e
envase na unidade.
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“Ficha de Formacao de Lote"- documento utilizado na unidade de extracdo para registrar o
histérico da formacao dos lotes.

"Ficha de Expedicao na Unidade de Extracao”— documento utilizado para relacionar os lotes
produzidos na unidade de extracdo e a quantidade de mel enviada ao entreposto. Uma copia
desse documento deve ser encaminhada com o mel expedido e a outra mantida na UEPA.

Para o entreposto:

“Ficha de Recebimento no Entreposto” documento utilizado pelo entreposto para
conferéncia na recepcao do mel. E o documento de entrada da matéria-prima no entreposto,
sendo indispensavel para o registro do histérico de producédo e da entrada do lote para fins de
rastreabilidade.

6.3.6 O sistema de rastreabilidade

6.3.6.1 Conceitos e objetivos

Segundo a ABNT (NBR 15.654) os sistemas de rastreabilidade devem ser capazes de
documentar, por meio de registros passiveis de verificacdo, o histérico do mel e/ou localiza-lo na
cadeia de alimentos. Contribuem para a busca da causa de nao-conformidade e na habilidade de
retirar e/ou recolher produtos, se necessario.

Tais sistemas podem melhorar 0 uso e a confiabilidade apropriados da informacéo, da
eficacia e da produtividade da organizacao.

Os sistemas de rastreabilidade devem ser capazes de atingir os objetivos sob o ponto de
vista técnico e econdmico.

Segundo a ABNT (NBR 15.654), os objetivos do sistema de rastreabilidade sao:

e dar suporte a verificacdo da aplicabilidade dos principios da seguranca e qualidade do mel;
e estabelecer o histérico do mel;

e facilitar a identificacdo e localizacdo do produto ndo-conforme;

e facilitar a identificacdo e localizacdo de ndo-conformidade;

e identificar as organizacdes responsaveis na cadeia produtiva do mel;

e facilitar a verificacdo de informacéo especifica sobre mel;

e tornar acessivel informacodes para as partes interessadas;

* obedecer a legislacdo pertinente;

* melhorar a eficacia, produtividade e lucratividade da organizacéo.
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6.3.6.2.2 Passos para implantacao do sistema de rastreabilidade

6.3.6.2.2.1 No entreposto
e formar equipe de programa de rastreabilidade;
e fazer treinamento da equipe no sistema de rastreabilidade;

e cadastrar todas as UEPA vinculadas ao entreposto dando a estas um numero Unico e
independente;

Obs.: é importante que o cadastro da UEPA contenha razao social, endereco, contatos,
CNPJ/CPF do responsavel; georeferenciamento e n° do ER;

* desenvolver ficha de recebimento de matéria-prima onde possa ser identificado o nimero
de cadastro da UEPA;

e certificar-se que todo mel recebido tenha a “carta de garantia” dos produtores;

e treinar equipes de recebimento para avaliar corretamente a documentacdo necessaria a
rastreabilidade na plataforma de recebimento de matéria prima;

« afixar, no recebimento, relacdo com o nimero de cadastro de todas as UEPA fornecedoras,
para facilitar ao responsavel do recebimento o preenchimento da ficha de recepcéo;

e fazer auditoria nas UEPA e produtores para verificacdo dos registros e garantias da sequ-
ranca do produto.

6.3.6.2.2.2 Na Unidade de Extracao de Produtos das Abelhas (UEPA)

e cadastrar todos os apicultores vinculados ao entreposto dando a estes um ndmero Unico
e independente;

Obs.: é importante que o cadastro dos apicultores contenha nome, endereco, contatos,
CPF e georeferenciamento dos apiarios.

e fazer treinamento para preenchimento correto dos documentos “ficha de controle na

unidade de extracdo’, “ficha de formacédo de lote” e “ficha de expedicdo na unidade de
extracao”;

e certificar-se que todo mel recebido tenha a “carta de garantia”dos produtores;

e afixar no recebimento das melgueiras a relacdo com o nimero de cadastro de todos os
produtores, para facilitar ao responsavel do recebimento o preenchimento da ficha de
recepgao;

» fazer auditoria nos produtores para verificacdo dos registros e garantias da seguranca do
produto.
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6.3.6.2.2.3 Nos apicultores
e cadastrar e numerar em ordem sequencial as colméias e apiarios;

Obs.: é importante que o cadastro dos apidrios identifiqgue por nimero o apiario, descreva
sua localizacéo e georeferenciamento.

e fazer treinamento para utilizacdo correta do caderno de campo;
e preencher o caderno de campo corretamente sempre que realizar atividades no apiario;

e preencher e assinar a“carta de garantia”dando certeza de que seu mel foi produzido dentro
das recomendacoes estabelecidas pelas Boas Praticas Apicolas e que, por isso, ndo ha risco
de contaminagao quimica (agrotoxicos, antibidticos e drogas veterinarias) no produto.

6.4.6.3 Sugestao de etiqueta para identificacao dos lotes formados
na UEPA de rastreabilidade

Procurando auxiliar na implantacao do sistema de rastreabilidade na base da cadeia pro-
dutiva do mel, o PAS formatou uma etiqueta de identificacdo para os lotes formados na UEPA, de
forma a assegurar a origem dos lotes formados na unidade e permitir a identificacdo dos apidrios
e colméias de onde se originaram os favos com mel.

A etiqueta sugerida possui a sequinte formatagao:

N° de Cadastro da UEPA — N° do Lote Prod. Na UEPA / ano de formacéo do lote
XXX = WWW /YY

Onde:

*N° de Cadastro da UEPA é o numero do ER da unidade ou outro que a identifique junto ao
entreposto vinculado. Ex.: 023.

*N°do Lote Prod. Na UEPA é o nimero seqUencial do lote formado naquela UEPA, separado
por barra dos dois Ultimos nimeros do ano de producado do lote. Ex.: 0049/09 — lote n°49
do ano de 2009.

Assim, utilizando os dados dos exemplos acima, teremos a codificacdo de identificacdo do
lote sendo 023-0049/09.

Contudo, para que seja possivel a rastreabilidade do lote até as unidades produtivas no
campo (apiérios), é necessario que seja feito corretamente o preenchimento da ficha de formacéo
de lotes na UEPA, onde ficam registradas as origens dos méis que formaram os lotes, com a
identificacdo de suas fichas de extracdo na UEPA.

Em caso danecessidade de se voltara unidade de producao dolote comercializado, 0 Entreposto
poderd, a partir da ficha de formacdo do lote na UEPA e, conseqlientemente, da recuperacdo dos
dados da ficha de extracao, identificar apiarios e colméias que contribuiram para a formacéo do lote.
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7 - Relacao da rastreabilidade com a seguranca do produto

O programa de rastreabilidade confere ao produto a garantia de se conhecer sua origem e
onde foi produzido. Caso haja algum problema com o produto, o entreposto facilmente podera
chegar a origem desse produto, identificando de qual UEPA, produtor e apiario este se originou.

Para garantia e confiabilidade da seguranca do produto, dadas pelos produtores (cartas de
garantia), € imprescindivel que tanto 0s entrepostos como 0s responsaveis pela UEPA realizem
verificacdes, através de auditorias, em seus fornecedores (UEPA e apicultores).

8 — Fatores de sucesso para o sistema de rastreabilidade

Para o sucesso do programa de rastreabilidade é necessario:

- envolvimento de todos 0s segmentos da cadeia;

- realizacdo por parte de todos das praticas corretas (BPA, BPF e procedimentos);

- realizacdo de simulacdes de rastreabilidade para verificacdo e andlise critica do correto
funcionamento do sistema.
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!.. A) Matriz de identificacdo de perigos potenciais (FAO, 1996):

. . Modelo bidimensional de perigos significativos

ALTA

L1
'J A

PROBABILIDADE DE OCORRENCIA

. MEDIA
Y
)
Y
| BAIXA MEDIA
. i SEVERIDADE DE CONSEQUENCIA
\r
i
= Nota: Probabilidade de ocorréncia é inversamente proporcional ao grau de controle.
A

Significancia do perigo:

| SA: Satisfatério (desprezivel)
- ME: Menor

MA: Maior

A CR: Critico
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B) Diagrama decisdrio para identificacdo de PCC's:

Diagrama Decisorio para Identificacao de Pontos Criticos de Controle
- Processo Produtivo

O PROGRAMA E CONTROLADO
PELO PROGRAMA
DE PRE-RQUISITOS

1 NAO
SIM

+

NAO O CONTROLE EEFETIVO?  mmmmmm NAQ =)

v

MODIFICAR ETAPAS NO EXISTE, NO PROCESSO,
PROCESSO OU PRODUTO _’ MEDIDAS PREVENTIVAS
PARA O PERIGO

? I SIM

SIM NAO ¢

O CONTROLE DESSAS
ETAPAS E NECESSARIO ESTA ETAPA ELIMINA

PARA A SEGURANCA? OU REDUZ O PERIGO
| A NIVEIS ACEITAVEIS
NAO

0 PERIGO PODE OCORRER
— NAO =  OUAUMENTAR A NIVEIS

INACEITAVEIS
e NAQ =—p .
- SIM
A4
pC* )
UMA ETAPA SUBSEQUENTE

4 SIM =  ELIMINARAOUREDIZIRA
0 PERIGO A NIVEIS ACEITAVEIS

NAO SIM

v

NAO E PPC* (PODE SER
CONSIDERADO
OU NAO COMO PC)

*Avaliar e considerar se vale a pena incluir seu controle no resumo do plano, com um PC.
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