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IDENTIFICACAO DA EMPRESA

Razao Social: Rogério Soares de Godoy

Nome Fantasia: AR kombucha

CNPJ: 40.887.888/0001-40

Inscricao estadual: 665026506110

Endereco: Rua Salvador Moreira, 145 Centro, Sete Barras — SP CEP 11910-000

Responsavel Técnico:

Caracteristicas Gerais/Produtos:

Ar kombucha trata-se de uma microempresa que fabrica, envasa e comercializa Kombucha

(bebida fermentada ndo-alcoolica a base de cha).

Sabores de kombucha e previsao de producdao mensal:

1. Kombucha com Jugara

2. Kombucha com limao e gengibre

3. Kombucha com Cambuci

ok

Kombucha com maca
Kombucha com Uva

Kombucha com Maracuja

Base legal para elaboracao deste Manual: Instrucao Normativa n° 5, de 31 de marco

de 2000 - Ministério da Agricultura (Regulamento Técnico para a fabricacdo de bebidas e

vinagres, inclusive vinhos e derivados da uva e do vinho, dirigido aos estabelecimentos que

especifica).
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1. OBJETIVO E AMBITO DE APLICACAO

1.1. Objetivo
O presente documento tem como objetivo descrever os procedimentos de higiene e de

boas praticas de elaboracdo para a AR kombucharia.

1.2. Ambito de aplicacdo
Este documento se aplica a toda empresa e todos envolvidas na producao de kombucha.
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2. DEFINIGCOES

2.1 Estabelecimento de bebidas e vinagres, inclusive vinhos e derivados da uva e
do vinho, produzidos, ou fabricados ou industrializados: E o espaco delimitado que
compreende o local e a area que o circunda, onde se efetiva um conjunto de operacbes e
processos que tem como finalidade a obtengdo de bebidas e vinagres, inclusive vinhos e
derivados da uva e do vinho elaborados, assim como o armazenamento e transporte
desses produtos e suas matérias-primas.

2.2 Manipulagao de bebidas e vinagres, inclusive vinhos e derivados da uva e do
vinho: Sao as operacgbes que se efetuam sobre a matéria-prima até o produto terminado,
em qualquer etapa do seu processamento, armazenamento e transporte.

2.3 Elaboracdo de bebidas e vinagres, inclusive vinhos e derivados da uva e do
vinho: E o conjunto de todas as operacdes e processos praticados para a obtencdo da
bebida e do vinagre, inclusive do vinho e derivados da uva e do vinho, terminados.

2.4 Fracionamento das bebidas e dos vinagres, inclusive dos vinhos e dos
derivados da uva e do vinho: S3o as operacdes pelas quais se fraciona bebida e
vinagre, inclusive vinho e derivados da uva e do vinho, sem modificar suas composicdes
originais.

2.5 Armazenamento: E o conjunto de tarefas e requisitos para a correta conservagao de
insumos e produtos acabados.

2.7 Boas praticas de elaboragao: Sao os procedimentos necessarios para a obtencdo
de produtos inécuos, saudaveis e saos.

2.8 Organismo competente: E 0 organismo oficial ou oficialmente reconhecido, ao qual
seu Estado-Parte |he outorga mecanismos legais para exercer suas fungoes.

2.9 Adequado: Entende-se como suficiente para alcancar o fim que se pretende alcancar.
2.10 Limpeza: E a eliminacdo de terra, restos de produtos, pd ou outras matérias
indesejaveis.

2.11 Contaminacdo: Entende-se como a presenga de substdncias ou agentes estranhos
de origem bioldgica, quimica ou fisica, que sejam considerados como nocivos ou ndo para
a saude humana.

2.12 Desinfecgdo: E a reducdo, por intermédio de agentes quimicos ou métodos fisicos
adequados, do numero de microorganismos no prédio, instalacbes, maquinarios e
utensilios, a um nivel que impeca a contaminacdo da bebida e vinagre, inclusive vinho e

derivados da uva e do vinho, que se elabora.
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3. DOS PRINCIPIOS GERAIS HIGIENICOS-SANITARIOS DAS MATERIAS-PRIMAS

3.1 Areas de procedéncia das matérias-primas.
v Cha
v AcuUcar
v Agua
v' InfusOes, Rizoma e Frutas
3.1.1. Areas inadequadas de producdo, criacdo, extracdo, cultivo e colheita.

As matérias primas citadas acima sdo produzidas, cultivadas, colhidas ou extraidas em
areas onde ndo ha presenca de substancias potencialmente nocivas que possam provocar a

contaminacgdo da bebida, em niveis que representem risco para a saude.
3.1.2. Protecdo contra a contaminagao com residuos/sujidades.

As matérias-primas sdo protegidas contra a contaminacdo por sujidades ou residuos de
origem animal e de origem doméstica, industrial e agricola, cuja presenca possa alcancar

niveis que representem risco para a saude.
3.1.3. Protecdo contra a contaminacdo pela agua.

As matérias primas ndo sdo cultivadas, produzidas, nem extraidas em areas onde a agua
utilizada nos diversos processos produtivos possa constituir por intermédio dos alimentos,

risco para a saude do consumidor.
3.1.4. Controle de pragas e enfermidades.

As medidas de controle, que compreendem o tratamento com agentes quimicos, bioldgicos
ou fisicos, sdao aplicadas somente sob a supervisdo direta da empresa terceirizada que
conhece os perigos potenciais que representam para a saude. Tais medidas sdo aplicadas

de conformidade com as recomendacgdes do organismo oficial competente.
3.2 Colheita, producao, extracao e rotina de trabalho.

3.2.1. Os métodos e procedimentos para colheita, produgdo, extragdo e rotina de trabalho sdo

higiénicos, sem constituir perigo para a saude, nem provocar a contaminacgdao dos produtos.

3.2.2. Equipamentos e recipientes.
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Os equipamentos e recipientes utilizados nos diversos processos produtivos ndao constituem

risco para a saude.

Os recipientes que sdo reutilizados devem ser feitos de material que permitam a
limpeza e a desinfeccdo completa. Os que foram usados com matérias toxicas, nao devem ser
reutilizados para a bebida e vinagre, inclusive vinho e derivados da uva e do vinho, ou para os

seus ingredientes.
3.2.3. Remocado de matérias-primas inadequadas.

As matérias-primas que forem inadequadas para consumo humano sdo isoladas durante
0s processos produtivos, de maneira que evite a contaminacao da kombucha, e sdao eliminadas

de modo a ndo contaminarem a kombucha, matérias-primas, agua e meio ambiente.
3.2.4. Protecdo contra a contaminacgdo das matérias-primas e danos a saude publica.

Sdo utilizados controles adequados para evitar as contaminacbes quimicas, fisicas ou
microbiolégicas ou por outras substancias indesejaveis. Além disso, medidas de controle sao

tomadas com relacdo a prevencgdo de possiveis danos.
Exigéncias para Recebimento da Matéria-Prima e Insumos

O recebimento da matéria-prima constitui a primeira etapa de controle higiénico-
sanitaria na empresa, onde sdo feitas as seguintes verificagdes de acordo com o programa de

amostragem:

O recebimento dos insumos também constitui a primeira etapa de controle higiénico-

sanitaria na empresa, onde sdo feitas as seguintes verificacdes:
v' Data de validade e fabricacao;
v" Condigbes da embalagem (limpeza, integridade);

v Nome e composicao do produto, inscricdo no 6rgdo oficial, endereco do fabricante e

distribuidor, se for o caso;

v' Aprovacao imediata do Controle de Qualidade, e prévia pelo Proprietario (responsavel

legal da empresa).

Todos os produtos quimicos para higienizacdo sdo adquiridos, recebidos e estocados de

forma organizada, devidamente identificado e suas fichas técnicas e laudos de analises

arquivados.
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Estocagem da Matéria-prima e Insumos

Os insumos pereciveis (frutas, rizomas, etc) sdo adquiridos higienizados, congelados e

identificados conforme a recepcao.

Os insumos, matérias primas, embalagens e produtos de limpeza sdo armazenados em
local seco, arejado e protegido de quaisquer contaminantes. As embalagens primarias sao
empilhadas sobre estrados de PVC e o0s insumos em prateleiras, mantendo-se um
distanciamento apropriado e os empilhamentos maximos recomendados pelos fornecedores. A

rotatividade do estoque obedece ao PVPS (primeiro que vence, primeiro que sai).

Existem depdsitos especificos para estocagem em separado e distante das matérias-
primas, insumos e embalagens para a estocagem de produtos de limpeza e sanificagdao como
descritos na secao correspondente. As embalagens sdao colocadas sobre estrados de PVC e
identificadas. N&o sdo recebidas embalagens de produtos sem rétulos ou com rétulos
danificados. Os produtos quimicos sdo identificados e estocados no depdsito de produto
quimico (DML).

O acesso a area de estocagem dos produtos quimicos é restrito ao pessoal autorizado e

treinado para sua manipulagao.

A solicitacdo dos insumos ¢é feita pelo controle de qualidade ao responsavel legal que

efetua a compra.

Os aditivos com potencial toxico sao identificados e estocados em local especifico, fora

das areas de manipulagdo de alimentos.

S6 é permitida a presenca de produtos de limpeza e sanificacdo devidamente
identificados, na area de fabricacdo, no momento da realizacdo dos procedimentos de
higienizagcdo. Durante a producdo existe um local pré-determinado e identificado para produtos

de limpeza de uso diario.

Todos os materiais de embalagem sdo armazenados em condigdes apropriadas de

maneira a protegé-los contra contaminacao bioldgica, quimica e fisica.

Os locais de contato com alimentos sdo protegidos contra contaminacdo bioldgicas,

quimicas ou fisicas.

Somente produtos seguros sdo enviados ao mercado para consumo.

Processamento
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A elaboracdo dos produtos é realizada por colaboradores capacitados e supervisionada

por pessoal tecnicamente competente.

Todas as operacgdes do processo de producgao, incluindo a embalagem, sdo realizadas
sem demoras injustificadas, de forma a excluir toda possibilidade de contaminacao,

deterioracdo ou proliferacdo de microrganismos patogénicos e causadores de putrefacdo.

A temperatura do preparo do cha verde é controlada, assim como seu uso imediato sem

demorar para inocular o starter tendo assim seguranga alimentar.
Embalagem

Todo material empregado na embalagem é apropriado para o produto a ser embalado
para as condicdes previstas de armazenamento, ndo transmitindo ao produto substancias
indesejaveis que ultrapassem os limites aceitaveis pelo 6rgdo competente. O material da

embalagem é satisfatorio, conferindo protecdao apropriada contra contaminagoes.

As embalagens e/ou recipientes nao sao utilizados para nenhum fim que possa causar

contaminagao do produto.

As embalagens e/ou recipientes sdao inspecionados imediatamente antes do uso, com o

objetivo de assegurar o seu bom estado.

Na area de embalagem s6 permanecem as embalagens ou recipientes necessarios ao

uso diario.

Antes do seu uso as embalagens sdo devidamente sanitizadas com Acido Peracético/
Alcool 70% e deixadas em suporte para o tempo adequado de contato (no minimo 10 minutos)

s6 apos esses procedimentos as embalagens sdo enviadas para o setor de envase.
3.3. Armazenamento no local de producao
Estocagem de Produto Acabado

Depois de embalado, o produto é armazenado em temperatura ambiente até atingir a
pressao de 3 bar, apds a verificagdo as garrafas sdo encaminhadas para geladeiras entre 3°C e

10°C, onde permanece até a expedicado.

Sao armazenados mantendo-se afastados das paredes e entre si, de forma que permita
apropriada higienizacao, iluminacdo e circulacdo de ar. A rotatividade do estoque respeita a

ordem de entrada dos mesmos, sendo observado o prazo de validade.

3.4 Transporte
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Os produtos acabados sdo transportados em veiculos com carroceria fechada, na

temperatura ambiente se estiver em processo de segunda fermentacdo ou em temperatura

especificada no rétulo caso ja tenha completado seu processo de segunda fermentacdo. O

transporte é realizado em condicdbes que impecam a contaminacdo e proliferacdo de

microrganismos e protejam contra alteracao do produto e danos aos recipientes e embalagens.

FLUXOGRAMA KOMBUCHA
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Preparo do cha

Ingredientes:
500 gramas de cha verde Amaya,
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100 litros de agua filtrada,

6,500 Kg de acucar

Cristal organico Native

Preparo:

Aquecer 30 litros de agua a 76°C, com ajuda de uma Grain Bag

colocar o cha para infusdo por 7 minutos, retirar a grain bag com o cha e acrescentar o aglicar
e mexer até diluir, esperar esfriar em temperatura ambiente, colocar o preparo no
fermentador e acrescentar 70 litros de agua filtrada.

Adicao da cultura

Ingredientes:
10% Start, 100 litros de cha, Scoby (Cultura Simbidtica de Bactérias e Leveduras).

Preparo:
Adicionar ao preparo do cha, 10% de start, o Scoby e coletar a amostra de pH e brix.
Fermentacao

Aguardar o periodo de F1, isso pode variar de 10 até 15 dias.

Saborizacao
Ingredientes: 10% de fruta, para 1 litro de F1.

Preparo de limpeza das frutas:

Lavar a fruta com ajuda de um a escova, reserve. Em um recipiente coloque hipoclorito de
sédio e dgua e as frutas por 10 minutos, enxague.

Diluicdo do hipoclorito de sddio:

4 gotas para cada litro de agua.

Preparo das frutas para saborizacao:

Cortar as frutas em cubos pequenos, e deixar saborizar por 2 horas, coar com a ajuda de um
Chinoa.

Envase

ApOs a saborizagdo, com ajuda de um balde fermentador com torneira, fazer o envase com
método por gravidade e fechar com tampas metdlicas. Deixar sempre uma garrafa pet para
sentir a pressdo da cabornatacao.

Obs.: Envase é realizado no mesmo ambiente, porém em dias diferentes do preparo de cha e
de outras atividades no setor. As saborizagGes sdo preparadas e antes do envase todo local é

higienizado antes de iniciar o processo.

Carbonatacao
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Com ajuda de uma garrafa pet, acompanhar a cabornatacao F2, para colocar a bebida em
refrigeracao.

Armazenamento

Apds rotular, colocar data de validade e lote em cada garrafa, levar a refrigeracao entre 2° a
8°C.

Sanitizacdo das Embalagens

1. Separar a quantidade necessaria de garrafas na area de depdsito e realizar a rinsagem.
2. Preparar a mistura do acido peracético: 2ml/L de agua ou usar alcool 70%.
a. Higienizar as garrafinhas no sanitizador de garrafas e deixar escorrer, respeitando o

tempo de contato de 10 min.
ANALISES LABORATORIAIS
v" Ap6s finalizar todas as etapas da producdo, separar os instrumentos necessarios para as
anadlises das amostras colhidas durante a producgao.
Fazer analise de PH de todas as amostras.
Fazer andlise de BRIX de todas as amostras.
Fazer analise de alcool da F1, F2 e outras necessarias.
Fazer andlise de acidez da F1, F2 e outras necessarias.

Acompanhar o shelf life com mandémetro para pressao.

AR N N NN

A cada 6 meses enviar amostras para laboratorio terceirizado.

ACOES CORRETIVAS
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AcOes a serem adotadas Qu,e
N3o conformidade m:
Preventiva Paliativa Imediata Corretiva

Cha, acucar ou
ingredientes de

Selegdo de
fornecedores, exigéncia

Sequestrar produto e ndo

Nao utilizar produto.

exFratgs € de Ficha técnica e utilizado. Substituir fornecedor.
saborizagao com o
7 Laudo de Analise.
defeito.
Temperaturas Realizar controle dom Ajustar temperatura Verificar possiveis danos com
inadequadas. termdmetro adequado. imediata. 0 desvio da temperatura.

pH inadequado

Realizar
afericdo/medicdo do
parametro com maior
frequéncia.

Verificar funcionamento do

leveduras esta em equilibrio.

pHmetro. Observar se a
colonia de bactérias e

Experimentar o produto.
Caso necessario ajustar pH
com cha fresco para aumentar
pH ou adicionar kombucha
mais fermentada para
diminuir pH.

Na ocorréncia de
nao-conformidades
no recebimento de

embalagens.

Selegdo de
fornecedores.

puder ser comprometida a
qualidade dos produtos, os
mesmos serdo rejeitados e

Avaliar a dimensdo dos
perigos e, quando for ou

devolvidos ao fabricante.

Envio de ndo conformidade a
empresa responsavel. Caso
persisténcia no desvio,
desligamento da empresa no
quadro de fornecedores.

Na ocorréncia de
desvio no controle de
entrada e saida de
ingrediente e
embalagens.

Reajustar/reavaliar as
acoes educativas dos
colaboradores
envolvidos.

Solicitar preenchimento
imediato.

Verificar motivos dos desvios.
Promover reciclagem ao

responsavel.
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4. Condicoes Higiénico-Sanitarias dos estabelecimentos

Requisitos gerais de estabelecimentos

4.1 Instalacoes
4.1.1. Localizagao

A empresa Rogério Soares de Godoy, marca Ar Kombucha, esta localizada na Rua
Salvador Moreira, 145 Centro, Sete Barras — SP, CEP 11910-000, onde ndo se evidencia
presenca de contaminantes tais como fumaca e outros odores indesejaveis. As areas de acesso
a industria sdo pavimentadas e estdao em adequadas condi¢cdes de conservacdo, limpeza e
manutencdo. As vegetacbes sdo afastadas das areas destinadas a fabricacdo de produtos e

mantidos sempre limpos e aparados.

Projeto e Layout

O terreno onde se localiza a empresa possui uma area total de 110 m2, as delimitacdes

sao pavimentadas, com recuo frontal de 1,5 m.
Todo prédio que faz parte da empresa é de alvenaria.

O layout industrial da empresa esta de acordo com as normas de controle de qualidade e

normas sanitarias vigentes.
EdificacOes

Todos os edificios e instalagdes foram projetados e construidos de modo a possibilitar
adequada higienizacdo de todas as areas e devida inspecdo quanto a garantia da qualidade
higiénico-sanitaria do alimento. Além disto, foram projetados de forma a permitir a separagao
adequada dos setores, principalmente das areas limpas e sujas (banheiros e vestiarios) e

daquelas que possam favorecer a contaminacao cruzada.
Piso

Nas areas de producdo todo o piso € do tipo cerédmico PI 5 claro, um piso que alia

extrema resisténcia mecéanica e térmica suportando peso e fluxo.

Parede
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Toda fabrica as paredes internas sao de alvenaria com tijolo e cimento.

Nas areas de producdo as paredes internas sdao de alvenaria com azulejo branco até 2

metros e pintura com tinta branca epoxi no restante.

As paredes possuem acabamento liso, impermeavel e de facil higienizacdo e estao em

adequado estado de conservacgao.
Teto

Toda a estrutura do prédio, a cobertura é de telha e laje resistente e com pintura lavavel.

Janela

Nas areas de manipulacdo as aberturas sdo protegidas por tela milimétrica com armacao

de aluminio para melhor conservacao.

As janelas possuem superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos batentes, sem

falhas de revestimento e estdo em adequado estado de conservagao.

Porta
A porta de acesso a area de manipulagdo (producédo) € de PVC tipo sanfonada.

As portas internas sdao de madeira com pintura em epoxi branco. As portas possuem
facilidade em higienizagdo, ajustadas aos batentes, sem falhas de revestimento e estdo em

adequado estado de conservacdo.
Equipamentos e Utensilios

Os equipamentos e utensilios (facas, placa de polipropileno, recipientes, colheres, etc)
utilizados nas areas de manipulacdo, que possam entrar em contato com alimentos, sdo

construidos de aco inoxidavel ou plastico atoxico de alta densidade.

Os equipamentos e utensilios sdo resistentes a corrosdao e a repetidas operacbes de
limpeza e sanificagdo. As superficies sdo lisas e isentas de imperfeicdes, ndo absorventes e
confeccionadas com materiais que nao oferecem risco de contaminacdao ao produto. Sao
adquiridos equipamentos e utensilios projetados e construidos de modo que assegurem uma

facil desmontagem e higienizagao.
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Os equipamentos e utensilios (fermentadores, baldes, esponjas, borrifadores, etc)
usados nos processos de higienizagdo sao instalados e operados de forma que nao propiciem
qualquer risco de contaminacdo aos produtos comestiveis, além de serem identificados como

de uso exclusivo para essa finalidade.

Os equipamentos sao instalados em locais que permitem a manutencdo, funcionamento

e higienizacdo adequada e a inspecdo oficial avaliar as condicbes sanitarias dos mesmos.

Serventias Indispensaveis
4.1.3.12 Abastecimento de Agua
Suprimentos de Agua

Toda agua de abastecimento € proveniente da empresa SABESP - Servigo Publico de
Abastecimento de Agua, é enviada para um reservatério de Polietileno Fortlev de 250 L, a dgua
é transferida através de bombeamento para toda a fabrica através de canos de pvc que
quando expostos sdo devidamente identificadas pelas cores da ABNT. A caixa d'agua é
protegida com tampa e sem problemas de vazamentos e devidamente protegidas do acesso de

animais e pessoas estranhas.

A empresa possui um sistema de distribuicdo adequadamente dimensionado para
distribuicdo da agua potavel para todos os pontos de utilizagdo. O sistema € construido
totalmente independente, sem que haja qualquer conexdo transversal ou sifonada, refluxo ou
qualquer outro recurso técnico e sem possibilidade de cruzamento ou comunicagdo com as

aguas residuais.

Ha disponibilidade de agua potavel fria, com pressdo adequada e em quantidade

suficiente para todos os pontos de utilizacdo nas areas de manipulacdo e demais setores.

O controle fisico-quimico (teor de cloro residual e pH) e sensorial da agua (cor, sabor e
odor) é realizado diariamente em amostras colhidas em um ponto de coleta (PCA) com agua
clorada e sempre o PCA do filtro é analisando antes de utilizacdo da agua para uso direto na
kombucha, os resultados sdo descritos em planilha especifica, esses pontos de controle de

agua - PCA estdo descritos abaixo:
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PCA 1 Filtro
PCA 2 Pia da Barreira Sanitdria
PCA 3 Pia do Preparo de Cha
PCA 4 Pia de Higienizacao das garrafas

Analises em laboratério terceirizado

Tipos de andlise e frequéncia:

As Andlises Fisico-Quimicas e Microbioldgicas para controle de qualidade da Agua de
Abastecimento serdo realizadas em laboratério terceirizado, a _cada 12 meses. Os
parametros a serem seguidos sdao de acordo com Portaria GM/MS N° 888, DE 4 DE MAIO
DE 2021. O laboratério terceirizado faz emissdao do laudo de andlise e os mesmo sdo

arquivados no escritério da empresa.

Esgoto e Disposicao de Residuo

No setor de producao, além da declividade do piso, existem ralos sifonados lineares de
inox com coletor de pvc de residuos, mantidos em adequadas condigdes de higienizacdo e
conservacao, com auséncia de residuos a fim de evitar entupimentos e sdo adequadamente
dimensionados, a fim de evitar empogcamentos. As aguas residuais seguem em contrafluxo

com a area de manipulagao.

Todos os tubos de escoamento, incluidos o sistema de esgoto, sdo suficientemente
dimensionados para suportar cargas maximas e sdo construidos de modo a evitar a
contaminacgdo do abastecimento de agua potavel, proteger contra o refluxo de gases e entrada

de pragas.

Os efluentes sao lancados por gravidade, passando primeiramente por uma caixa de

retengdo de gordura e em seguida para o tratamento de rede publica.

O sistema de tratamento dos rejeitos estd devidamente adequado as normas ambientais

vigentes.

InstalacOes para Higiene Pessoal
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As instalagdes sanitdrias sdao localizadas sem comunicagdo direta com as areas nas
quais os alimentos sdo manipulados, sendo o acesso realizado por passagem com piso entre os

locais.

S3o em numero e dimensdo suficientes, unissex, bem iluminados e ventilados, mantidos

sempre organizados e em adequadas condigdes de conservacao e higienizagao.

Os vestiarios sao providos de armarios com portas individuais, para guarda de objetos

pessoais dos colaboradores.

O sanitario é no segundo piso da fabrica sem acesso a area de producao e possui vaso e
lavatério supridos de saboneteira, com detergente liquido bactericida e papeleira com papel
toalha ndo-reciclado. As lixeiras coletoras de residuos tém o acionamento da tampa por pedal

e sdo providas de saco plastico.
Barreira Sanitaria

Na entrada de acesso a area de manipulacdo existe barreira sanitaria composta por
tapete sanitario, lavatério para higienizacdo das mados e estdo em adequado estado de

conservacao, funcionamento e higiene.

Possui suporte para luvas, toucas e mascara. Assim como espelho para visualizagdo da
forma correta de colocar a touca assim como verificagdo de possiveis cabelos presos no
uniforme. Na entrada existe tapete sanitario onde é adicionada uma solugdo Sanitizante para

desinfectar as botas plastica.

O lavatdrio para higienizagdo das maos (barreira sanitaria) possui acionamento por
cotovelo e é suprido de dispenser com detergente liquido bactericida e alcool em gel e toalhas

de papel nao-reciclado.

A lixeira coletora de residuos € provida de saco plastico e tém o acionamento da tampa

por pedal.
Qualidade do Ar e da Ventilacao

O estabelecimento dispde de ventilagao natural por meio de aberturas em quantidades
suficientes, de dimensdes adequadas, dotadas de telas milimétricas evitando-se a entrada de

insetos, mantidas em adequado estado de conservacao, funcionamento e higiene.
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O sistema de ventilagdo minimiza o desconforto térmico aos colaboradores, além de
controlar odores indesejaveis, vapores e condensagdo, visando prevenir a alteracdo dos

produtos e surgimento de condi¢des sanitarias inadequadas do ambiente.
Iluminacao
O estabelecimento dispde de iluminagdo natural e artificial (luminarias tipo LED).

A iluminagdo é uniforme, de boa intensidade, sem ofuscamento ou formacdo de zonas
de sombreamento que impossibilitam a realizacdo das tarefas, inclusive manipulagcdo e
inspecdo de matéria prima e produtos, e avaliar as condigdes higiénicas das instalagdes,

equipamentos e utensilios.

As luminarias sdao mantidas limpas e protegidas contraexplosdo e quedas acidentais

proprias do modelo LED (anti-quebra).

Atividades de Manutencgao Preventiva e Corretiva
Manutengao Preventiva

A industria dispde de um Plano de Manutencdo Preventiva de Equipamentos (Anexo 1),
elaborado por setor, contemplando todos o0s equipamentos sujeitos as atividades de

manutencdes e a frequéncia prevista.

A industria verifica periodicamente o Plano de Manutencdo Preventiva e quais as

atividades que estdao determinadas para manutencdo preventiva naquele periodo.
Manutencgao Corretiva

Na deteccdao da necessidade de manutencdo, o responsavel pela deteccdo reporta esta

situacdo ao proprietario e/ou controle de qualidade.

A manutencdo corretiva é realizada por pessoal da propria empresa e/ou por empresa

terceirizada.
Realizagcdao das Manutengdes

Antes da realizacdo das atividades de manutencdo, sdao tomadas as precaucoes

necessarias contra a contaminacdo das instalagdes e dos alimentos.
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A equipe de manutengdo, da propria indUstria ou terceirizada, cumpre os mesmos
requisitos de higiene e conduta pessoal estabelecidos para os manipuladores de alimentos, de

forma que a seguranca e qualidade dos alimentos ndo sejam comprometidas.
Cuidados na Manutencao das Instalacoes

As atividades de manutencdo em instalacdes sao programadas para serem realizadas
fora do horario de fabricacdo. Antes de qualquer atividade de manutengdo das instalagdes, os
colaboradores sdo informados a realizar a protecdo dos equipamentos e utensilios contra
residuos destas atividades, de forma a proteger o processo de elaboracdao de alimentos contra

contaminacoes.

Somente apds devidamente protegidos os equipamentos e utensilios e isoladas e

identificadas as areas, € que sdo iniciadas as atividades de manutencdo das instalactes.
Cuidados na Manutencao dos Equipamentos

Os equipamentos estdo dispostos nas areas de manipulacdo, de forma que as
atividades de manutencdo sejam favorecidas e nao comprometam a conservacao e o

funcionamento destes.

Estas atividades sdao executadas de forma a ndo haver comprometimento das atividades
de producdo, sendo devidamente informadas aos responsaveis pela utilizacgdo dos

equipamentos e utensilios.

Os equipamentos que ndo puderem ser retirados das dareas produtivas para

manutencdo, sao identificados e isolados para prevenir o seu uso indevido.
Atividades Pés-Manutencao

Apos as atividades de manutencdo, sdo realizadas verificagbes do correto
funcionamento dos equipamentos e utensilios e, quando aplicavel, sdo realizadas as atividades

de calibragao.

Todas as instalagoes, equipamentos e utensilios sdo devidamente higienizados antes do

uso.
6.7 Calibracao e Afericao de Instrumentos de Processo

A indUstria disp6e de um Plano de Calibracdo e Afericdo contemplando todos os
instrumentos e equipamentos de controle de processo sujeitos a calibragdo e afericdo e a

frequéncia prevista, sendo os resultados registrados em planilhas especificas.
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As calibracbes sdo realizadas em laboratérios acreditados pelo Inmetro, providas de
certificacdes e, em alguns casos, por pessoal da prépria industria, e os resultados registrados

em planilhas especificas.

Os equipamentos e instrumentos de medicdo como termdmetros, vidrarias, pHmetro,

medidor de cloro e balancas, sdo adquiridos ja calibrados e com suas respectivas certificagoes.

ACOES CORRETIVAS

N3o Acdes a serem adotadas
conformidade Quem?
Preventiva Paliativa Imediata Corretiva
qulgpimsg?jl Realizar manutencgao Solicitar manutengdo do
inscialagﬁes preventiva conforme item ndo-conforme no
o cronograma. - menor prazo possivel. (]
danificados. 9 Substituir por P P O
Persisténcia de mau equipamento - o g
. . . ~ Se necessario, substituir =
funcionamento de Avaliar a necessidade de reserva, caso nao - . =
P . ~ 0 equipamento ou item ©
magquinas e modificagdes do Plano de tenhaeo - x ; =
. ~ ) . . de instalagao. Ou equipe o
equipamentos ou Manutencgdo Preventiva. equipamento seja de manutencao
instalacoes. primordial ao 6ao. g
Equipamento fluxograma de Contatar a empresa o
estragar antes da produgdo. Paralisar a terceirizada quando for 5
manutencdo prevista Rever Plano de producdo. evidenciada a 5
em Plano de Manutengdo Preventiva. necessidade de g
Manutengao manutengdo antes do O
Preventiva. previsto. [}
PromO\_/er reciclagem de Interditar local onde Higienizar novamente as 2
Problemas de treinamento dos : . , . ~ -
RN . . foi realizada a superficies que nao (0
higienizagao apos a colaboradores envolvidos ~ . . 4+
~ ] manutengao, ate a estejam adequadamente [}
manutengao. nos procedimentos de o T S =
S higienizagao. higienizadas. a
higienizagao. o
~ Promover reciclagem de Avaliar a eficiéncia dos =
Manutengao ) . . o
- " . treinamento para os Contratar outra servigos terceirizados e,
terceirizada nao esta = . -
L colaboradores do setor de | empresa terceirizada. se necessario substituir
sendo eficiente. ~
manutengao. a empresa contratada.
AcOes a serem adotadas
Nao conformidade Quem?
Preventiva Paliativa Corretiva
Reajustar/reavaliar
oA . ~ . ~ - . he)
Deficiéncia nas condigOes as agoes educativas Nao utilizar o local até . =
A ] Agendar limpeza. o
higiénicas. dos colaboradores a limpeza. o
envolvidos. a I
7 o O
Proteger com tela até O o
Auséncia de protetor na Manutencao substituicao/ ndo Colocar o protetor de c O
léampada. preventiva/preditiva. utilizar local até lampada. o ©
substituicdo a®
. ~ 7 ~ Q n
X _ Verlflcac;_ao atraves Agepder as que estdo Realizar a troca da a o
Lampada queimada da Lista de préximas ao local caso lampada [0) 3
verificacdo. necessario. P ) a
Deficiéncia da Verificagdo através ) Aumenta a quantidade o
luminosidade. da Lista de de luminarias e
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verificacdo.

lampadas.

Quebra de lampada em
area onde ndo entra em
contato com o produto.

Verificagdo através
da Lista de
verificacdo.

Agendar o reparo.

luminaria de protecéo.

Substituir lampada e

Quebra de lampada em
area onde entra em
contato com o produto.

Realizar protegao
correta das
léampadas.

-Paralisar as atividades
Isolar a area;
-Recolher os produtos.

Substituir lAmpada e
luminaria de protegdo.

Realizar o reparo.

Exaustdo ineficiente

Instalagao de
exaustores

Dimensionar
equipamentos de
exaustdo para o setor

Problemas de limpeza em
lampadas, janelas ou
exaustores.

Reajustar/reavaliar
as agdes educativas
dos colaboradores
envolvidos.

Higienizar novamente
as superficies que ndo

estejam
adequadamente
higienizadas.

Falhas em preenchimento
em planilhas ou limpeza
dos itens.

Promover reciclagem de treinamento dos colaboradores envolvidos nos
procedimentos de higienizagao.

Nao conformidade

AcgOes a serem adotadas

Preventiva

Paliativa Imediata

Corretiva

Problemas de
escoamento nas aguas,
instalagOes, ralos e

Promover novo
treinamento para os
funcionarios

Se possivel Colaboradores
raparem o local
constantemente para nao

Manutengdo das
instalagGes ou

estacdo de tratamento. envolvidos na acdo. empocar a agua. Processos.
N3o Acdes a serem adotadas Que
conformidade Preventiva Paliativa Imediata Corretiva m?

Equipamentos do
laboratério:
pHmetro
descalibrado.

Equipamentos ou
utensilios de
calibragao
terceirizada com o
prazo expirado.

Aferigao dos
termometros
realizada no local
com o prazo
expirado.

Seguir cronograma das

Reajustar/reavaliar as
acoes educativas dos

calibragdes.

Refazer a calibracdo com as

disponiveis, caso a aferigao
ndo seja possivel, substituir

solugdes padrdes

as solugdes, ligar para o
suporte da empresa
fabricante.

Caso ndo obtenha sucesso
com a medida paliativa, o
equipamento é encaminhado
para laboratérios acreditados
para manutengdo e
calibragem oficial ou
substituicdo do mesmo.

colaboradores
envolvidos.

Realizar aferigao para
verificar funcionamento
correto.

Agendar a realizagao da
calibragao.

Realizar afericao correta e
preenchimento de planilhas

adequadas.

Realizar a afericdo conforme
especificagoes.

Proprietario e Controle de

Qualidade
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5. ESTABELECIMENTO-REQUISITOS DE HIGIENE (SANEAMENTO DOS ESTABELECIMENTOS)

DESCRIGCAO
5.1. Conservagao.

As instalagOes, equipamentos e utensilios, assim como todas as demais instalacdes do
estabelecimento, incluidos os condutos de escoamento das dguas sdo mantidos em bom
estado de conservacdao e funcionamento. As salas sdo isentas de vapor, poeira, fumaca e

acumulos de agua.
5.2. Limpeza e desinfecgao.

5.2.1. Todos os produtos de limpeza e desinfecgao tem seu uso aprovado pelo RT da empresa,
identificados e guardados em local adequado, fora das areas de manipulacdo da kombucha,

bem como tem uso autorizado pelos 6rgdos competentes.
Materiais de Limpeza e Sanificacao

Sdo disponibilizados produtos quimicos para higienizacdo registrados em o6rgéao
competente, tendo seu uso aprovados pelo responsavel legal e o controle de qualidade. As
fichas de informagdes de seguranga dos produtos quimicos — FISPQ encontram-se no arquivo

do escritorio.

Todos os produtos quimicos sdo identificados e armazenados em local especifico, fora
das areas de manipulacdo dos alimentos, com acesso restrito a pessoas autorizadas com a

utilizacdo dos EPI necessarios e treinadas para sua manipulacgao.

S6 é permitida a presenca de produtos de higienizacdo devidamente identificados, na
area de fabricagdo, no momento da realizagdo dos procedimentos de higienizagdo, na
concentracdo e quantidade exatas para uso diario e definidos de acordo com a natureza das

sujidades e das superficies a serem higienizadas.

Os produtos de higienizacdo ndo contém substancias odorizantes e/ou desodorizantes

em suas formulagdes.

As esponjas utilizadas para a limpeza sdo de fibra sintética e os cabos de vassouras e

rodos sdo de aluminio.

Os utensilios (baldes, esponjas, rodos, vassouras, etc) estdo disponiveis em quantidade

suficiente.
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5.2.2. Para impedir a contaminacdo da kombucha, toda area de manipulagdo desses produtos,
bem como os equipamentos e utensilios, sdo limpos com frequéncia necessaria, e desinfetados
sempre que as circunstancias assim o exijam. Dispde de recipientes adequados, em ndmero e

capacidade, necessarios para depodsitos de dejetos e/ou materiais ndo comestiveis.

5.2.3. Sdo tomadas precaucbes adequadas, para impedir a contaminacdao da kombucha,
guando as dependéncias, os equipamentos e os utensilios forem limpos ou desinfetados com
agua e detergentes, ou com desinfetantes ou solugdes destes. Os detergentes e desinfetantes
sdo adequados para o fim pretendido, e sdo aprovados pelo organismo oficial competente. Os
residuos destes agentes que permanecam nas superficies susceptiveis de entrar em contato
com a kombucha, sdo eliminados mediante lavagem minuciosa com agua potavel, antes que
as areas e 0s equipamentos voltem a ser utilizados para a manipulagdo de produtos. Sao
tomadas precaucdes adequadas, em termos de limpeza e desinfeccdo, quando da realizacdo
das operacbes de manutencdo geral ou especifica em qualquer local do estabelecimento,

equipamentos, utensilios ou qualquer elemento que possa contaminar a kombucha.

5.2.4. Imediatamente apds o término da jornada de trabalho, ou quantas vezes seja
necessario, é rigorosamente limpo o chdo, incluidos os condutos de escoamento de agua, as

estruturas de apoio e as paredes das areas de manipulacdao da kombucha.
5.2.5. Os vestiarios, sanitarios e banheiros sdo permanentemente limpos.

5.2.6. As vias de acesso e os patios que fazem parte da area industrial sdo permanentemente

limpos.
5.3. Programa de higiene e desinfeccao
Programa de Higienizacao

A indastria possui um programa de higienizagdo para instalacbes, equipamentos,

utensilios e veiculos de transportes.

O programa de higienizacao contempla as atividades de higienizacao realizadas antes

do inicio, durante e depois das atividades de elaboracao.

As atividades de higienizacdo sdo padronizadas através de Procedimento Operacional
Padronizado - POP, desenvolvidas especificamente para cada setor, que contemplam as
seguintes informacdes para cada item descrito: o que higienizar, quando higienizar, com o que

higienizar, como higienizar e quem ird higienizar.
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Todos os colaboradores sao responsaveis pela higienizacdo das instalagdes, dos
equipamentos, utensilios e veiculos de transportes. Todo pessoal envolvido nas atividades de
higienizacdo recebe treinamento quanto aos procedimentos de higienizacdo e preparo correto
das solucdes sanitizantes. Os colaboradores de servigos gerais realizam as limpezas do bloco

de apoio e area externa.

As atividades de higienizacdo realizadas sao registradas em planilhas - PL, pelos
funcionarios que efetuaram a higienizagdo, imediatamente apds o término da mesma. As PL de
registros contém as seguintes informagdes: identificagdo do setor, item a ser higienizado,

assinatura do responsavel pela higienizacao e assinatura do responsavel pela verificacdo.

Assim como os POP’s, as PL estdo disponiveis em todos os setores da Kombucharia para
registros, conforme frequéncia definida nos POP’s, e sdo assinadas e datadas, de forma a

evidenciar a execugao dos procedimentos de higienizacao.

5.4. Subprodutos

Os subprodutos sao armazenados de maneira adequada e aqueles subprodutos
resultantes da elaboracdo que sdo veiculos de contaminagdo sdo retirados das areas de

trabalho quantas vezes seja necessario.
5.5. Manipulagdo, armazenamento e eliminagdo de residuos.

O material de residuo é manipulado de forma que se evite a contaminacao dos produtos
ou da agua potavel. Tem especial cuidado em impedir o acesso das pragas e residuos. Os
residuos sdo retirados das areas de manipulacdo de produtos e de outras areas de trabalho,
sempre que seja necessario e, pelo menos uma vez por dia. Imediatamente depois da retirada
dos residuos dos recipientes utilizados para o armazenamento, todos os equipamentos que
tenham com eles entrado em contato, sdo limpos e desinfetados. A area de armazenamento

de residuos é ainda assim, ser limpa e desinfectada.
5.6. Proibicdo de animais domésticos

Devera ser impedida a entrada de animais em todos os locais onde se encontrem
matérias-primas, material de envase, produtos terminados ou em qualquer das etapas de

industrializacao.

6.7 Sistema de Combate a Pragas
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A industria possui um programa de controle integrado de pragas, contemplando
medidas preventivas para impedir a invasao, instalacdo e proliferacdo de pragas e medidas

corretivas com aplicacdo de produtos quimicos.

O controle corretivo é realizado pela empresa contratada. A empresa contratada

apresenta os seguintes documentos para avaliagdo e aprovagdo:
v" Registro junto aos 6rgaos de defesa sanitaria,
v" Atestado de responsabilidade técnica - ART assinado pelo responsavel técnico,
v Fichas de informagdo de seguranga dos produtos quimicos - FISPQ utilizados,
v" Documentos de registro e capacitacao dos funcionarios.

O contrato de prestacdo de servicos com a empresa especializada é anual, sendo este
renovado mediante autorizacdo do Controle de Qualidade e da Mestre Kombucheiro. A
identificacdo da empresa contratada bem como todos os seus dados cadastrais encontra-se

disponivel no arquivo do laboratoério.

A empresa especializada executa visitas técnicas trimestrais onde, com o
acompanhamento pelo Mestre Kombucheiro, é realizado servicos de desinsetizacdo e

desratizagdo e higienizacdo da caixa d’agua a cada 6 meses.

A empresa orienta a respeito de todas as medidas a serem tomadas para prevenir o
ingresso das pragas, além das medidas para controle, reducdo ou eliminagdo das pragas ja

estabelecidas, se for o caso.

Apds cada visita técnica realizada, é elaborado um relatério de execucdo de servigos,
especificando as acOes tomadas para o controle de pragas, em conformidade com os requisitos

legais. Este relatorio contém as seguintes informagoes:
v Identificacdo da empresa contratante,
v Data da execucgao dos servigos,
v Descrigdo de servigos executados,

v Lista de produtos quimicos utilizados (principio ativo, grupo quimico, composicdo,

concentracdo/quantidade, precaucdo e antidoto),
v Pragas abrangidas pelo tratamento quimico,

v Relagdo das areas onde foram realizados os servigos,
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v Indicagdo dos pontos de maior vulnerabilidade e criticidade da inddstria, que estejam

favorecendo o acesso e abrigo de pragas,

Todos os produtos quimicos utilizados no controle integrado de pragas possuem registro
no Ministério da Saude e sdo aprovados para uso na industria alimenticia. As fichas técnicas e

de seguranca dos produtos quimicos utilizados estdo arquivadas no escritério da empresa.

A fim de prevenir o ingresso e abrigo das pragas nas areas de manipulagdo, sdo tomadas

as seguintes medidas:

v' Todas as aberturas das areas de manipulagdo que se conectam diretamente com as
areas externas possuem barreiras fisicas, telas nas janelas, prevenindo o ingresso das

pragas,

v A empresa mantém um eficiente programa de higienizacdo de instalagoes,

equipamentos e utensilios,

v Os equipamentos sao dispostos de forma a facilitar a higienizacdao e nao favorecer o

abrigo a pragas,
v A empresa maneja adequadamente os residuos.

Os residuos gerados (embalagens, processamento e sanitarios) sdo coletados em lixeiras

devidamente identificadas. Sdo armazenados em sacos plasticos e removidos diariamente.

Os residuos gerados internamente dentro da area de producgdo serdo recolhidos no final

do expediente, quando nao ha manipulagao de alimentos.
Além destas medidas, sdo tomadas outras medidas, tais como:

v' Inspecao constante das condicoes das areas, a fim de evitar a incidéncia de fendas,

rachaduras e aberturas onde possa haver o estabelecimento de pragas,

v Inspegdo constante da ocorréncia de focos de abrigo a pragas tanto nas instalagoes

internas quanto nos arredores e eliminagao destes,
v Inspecgao constante das ocorréncias de agua estagnada e eliminagao destes focos,

v' Eliminacdo de objetos em desuso depositados nas instalacbes da empresa, e

transferéncia destes para depdsitos e locais especificos,

v N&o é permitido que os funcionarios comam fora do refeitdrio ou guardem alimentos

nos armarios dos vestiarios ou qualquer outro local ndo indicado.
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O controle preventivo é realizado diariamente por todos os colaboradores de acordo com

o POP - Controle Integrado de Pragas, sendo as observagbes registradas em planilha

especifica.

ACOES CORRETIVAS

. ) AgbOes a serem adotadas
N&o conformidade - — - - Quem?
Preventiva Paliativa Imediata Corretiva
Reposicdo ou troca de
Produtos e materiais de Selegédo de fornecer_resdde produtos e Substituir produtos e/ou
limpeza ineficientes fornecedores e materiais (detergentes, materiais de limpeza
’ ) sanificantes, rodos, vassouras, ’
realizar testes
A baldes, etc).
de eficiéncia -
Problemas em antes da Elaborar e implementar um plano
mangueiras, rodos, de agdo para as ndo- Solicitar a manutengao
. compra. . . ~
vassouras, torneiras, conformidades detectadas na das instalagoes.
etc. Lista de Verificagao.
Ajustar procedimento
Contaminagdo com Realizar novo enxague. Verificar operacional padronizado
residuo de produtos de se houve contaminagao do respectivo.
limpeza. produto. Caso acha contaminacgdo
do produto, descartar. -
Ajustar procedimento =
conforme PPHO 06 -
Problemas de estocagem | Reajustar/rea Estocar em local e em condigdes Identificagdo e
de produtos quimicos valiar as acdes adequadas. Estocagem Adequada de
educativas dos Substancias Quimicas e
colaboradores de Agentes Toxicos.
envolvidos. Higienizar novamente as . .
e . o - Reavaliar materiais e
Higienizagao ineficiente. superficies que nao estejam -
S produtos de limpeza.
adequadamente higienizadas.
e Higienizar novamente as .
Higienizagao ineficiente superficies que ndo estejam Treinar novamente _os
e problemas no S colaboradores envolvidos
) adequadamente higienizadas. .
preenchimento da nos procedimentos de
. Preencher corretamente a o ~
planilha. . higienizagao.
planilha.
Promover Interrupgao imediata do processo
reciclagem produtivo (se ocorrer em areas de
para os manipulacao), Contatar a empresa
colaboradores | Inspegdo rigorosa das instalagdes prestadora de servigo.
Quando da deteccio da qnung?gaass a;ena; degec;;:ore ellngllna?ao das
ocorréncia de pragas: ) ontes de Ingresso de pragas,
preventivas
ara um L ~ . ~ RT
pare Higienizagao das instalagdes,
eficiente equipamentos e utensilios
controle de auip ’ Se necessario, substituir
pragas. a empresa prestadora de
Problemas no Prgmover - . Servico.
- reciclagem Corrigir planilha de forma
preenchimento na
. para os adequada.
planilha.
colaboradores.
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6. HIGIENE PESSOAL E REQUISITOS SANITARIOS

6.1 Ensinamento de higiene (Programa de Treinamento)

Todos os colaboradores que manipulam alimentos recebem, na admissao, instrucdes
adequadas através do Programa de Treinamento e Capacitagdo de Colaboradores e sdo
continuamente cobradas em relagdo a manipulagdo higiénica dos alimentos e higiene pessoal,
a fim de que saibam adotar as precaugbes necessarias para garantir a inocuidade dos

produtos.

O conteldo programatico dos treinamentos sobre o sistema de garantia da qualidade,

fundamentados em Boas Praticas de Fabricacdo, abrange:
v Sensibilizacdo para a qualidade,
v Perigos para a saude publica, ocasionados pelo consumo de alimentos,
v' Microbiologia dos alimentos,
v' Higiene pessoal e operacional,
v Higiene das instalagodes, equipamentos e utensilios,
v' Controle integrado de pragas.

A fim de se construir a base para avaliacdo da necessidade de treinamento e capacitacdao do
pessoal, sdo mantidos registros (Anexo 1) de todas as capacitacdes dos colaboradores onde se
estabelece o conteldo programatico, data da realizacdo, carga horaria, nome do facilitador e
dos participantes. Os treinamentos seguem um cronograma para estabelecer a frequéncia

necessaria.
6.1.1 Condicoes de Saude

O controle do estado de saude clinico dos colaboradores é realizado por médico do
trabalho Dra Marcia Cristina Coutinho Nunes CRMSP/97.826/TEMFC 115189, onde sdo exigidos

exames clinicos e laboratoriais para emissao do Atestado de Saude Ocupacional (ASO).
O controle da saude dos manipuladores é exercido através de:

v Avaliacdo da necessidade de realizacdo de exames médicos, como forma de
monitorar o estado de salude dos colaboradores, segundo exame médio especificado, conforme

a CLT, Art. 168, paragrafo 1, e 2 e portaria MTB/ Secretaria de Seguranca e Medicina do
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Trabalho de n° 3214 de 08/06/78 - NR 7 - com as alteracdes da portaria de n°® 24 de
29/12/94.

v Os colaboradores que manipulam alimentos submetem-se aos exames de saude

admissional, periddico, de retorno ao trabalho e demissional.

Sdo realizados exames clinicos globais e andlises laboratoriais a critério do médico

responsavel.

O colaborador é consultado quanto a contracdo de doengas como sarampo, caxumba,

malaria, hepatite, etc.

A periodicidade dos exames clinicos e laboratoriais € anual para manipuladores de
alimentos ou sdo exigidos também em ocasides em que houver indicacdo médica, por razdes

clinicas ou epidemioldgicas.

Para cada exame médico realizado, o médico emite o Atestado de Saude Ocupacional -
\\

A.S.0. Nos A.S.O dos colaboradores aptos a manipularem alimentos, existe a inscricdo “Apto a

manipular alimentos”.

Sao também mantidos como registros do controle da saude dos manipuladores, os

atestados de afastamento dos colaboradores.

Estes registros se encontram no arquivo do escritorio e sdo constantemente
monitorados, de forma que sejam imediatamente detectadas as enfermidades que por ventura
acometam os colaboradores, a fim de que possam ser tomadas em tempo habil, as medidas

cabiveis.

6.3 Enfermidades contagiosas (Doencgas e Lesoes)

O colaborador que se suspeite ou possui qualquer enfermidade ou problema de saude,
tais como: feridas infectadas, infeccbes cutaneas, faringite, chagas, gastrenterites agudas ou
cronicas ou outra fonte de contaminagdo que possa resultar na transmissdao de perigos aos
alimentos, é impedido de trabalhar em qualquer area de manipulacdo de alimentos, sendo

transferido para tarefas em que nao venha a constituir fontes potenciais de contaminacao.
6.4 Ferimentos

Caso ocorram micro ferimentos ou micro cortes nas maos os funcionarios realizam

curativos nas maos e fazem uso de luvas descartaveis.
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Qualquer colaborador na situagdo acima é orientado a comunicar imediatamente ao

controle de qualidade, de sua condigdo de saude.

Nos casos em que ndo seja possivel efetuar tal transferéncia, é providenciado o

afastamento do colaborador, até que obtenha alta médica.

6.5 Lavagem das maos

Toda pessoa que trabalhe em area de manipulagdo da kombucha, enquanto em servico,
lava as maos de maneira frequente e cuidadosa, com agentes de limpeza autorizados e em
agua corrente e potavel fria, ou fria e quente. Todos os colaboradores lavam as maos antes do
inicio dos trabalhos, imediatamente apds o uso dos sanitarios, apdés manipular material
contaminado, e sempre que seja necessario. Lavam e desinfetam as maos imediatamente apds
a manipulagdo de qualquer material contaminante que possa transmitir enfermidades. Sao
colocados avisos que indicam a obrigacdo de lavar as mé&os. E realizado pelo RT controle

adequado para garantir o cumprimento dessas exigéncias.
6.6 Higiene Pessoal

Todos os colaboradores sdo conscientizados da importancia da higienizagdo das maos e

dos procedimentos estabelecidos pela empresa.
Estes procedimentos sdo afixados acima das instalagdes para higienizacdo das maos.

Além da necessidade de constante e adequada higienizacdo das mados, a industria
estabelece também os demais habitos higiénicos a serem seguidos por todos que manipulam

alimentos.
As unhas dos manipuladores sdao mantidas curtas e sem esmaltes.
Os cabelos sao mantidos presos, protegidos por toucas.
N3o é permitido o uso de barba ou bigode.

Sempre que houver possibilidade de contaminagcdo dos alimentos através da
manipulacdo ou na embalagem dos mesmos, a utilizacdo de luvas é adotada. As luvas, tais
como as maos, dos manipuladores, obedecem as perfeitas condicées de higiene. O uso de

luvas ndo dispensa o colaborador da obrigacdo de lavar as maos cuidadosamente.

Data: 03/2024 Data: 03/2024
Elaborado por: Aprovador por:
. - A /" R
Nara Mendes Q. Ribeiro - Eng de alim. —
Komquali Consultorias Rogério Soares de Godoy
Proprietdrio e Responsavel Legal

AR KOMBUCHA - Rogério Soares de Godoy
Rua Salvador Moreira, 145 Centro, Sete Barras - SP, CEP 11910-000




Céd.: MBPF

Revisdo: 00

MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

Pag.: 30 de 47

Os colaboradores das areas destinadas a fabricacdo de produtos utilizam uniformes na
cor branca, para dias distintos, constituidos de calca e blusa sem botdes, botas de borracha,

touca e mascara descartavel, sendo substituidos de acordo com a necessidade.

A utilizacdo de mascaras e toucas descartaveis é adotada por todos os colaboradores

nas areas de manipulacdo, trocadas de acordo com a necessidade.

Quando os colaboradores necessitam realizar tarefas externas utilizam uniforme de cor
preta e/ou vermelha (avental e touca), diferenciando-os daqueles utilizados na manipulacao de

alimentos.

Para protecdo do uniforme, sdo utilizados aventais impermedveis. Sempre que o0s
colaboradores saem das areas de manipulacdo, retiram os aventais e os deixam depositados

em porta-avental localizados dentro das areas de manipulagdo (barreira sanitaria).

Os calcados utilizados sdo botas de borracha, antiderrapantes, de cor branca e cano
médio.
Os colaboradores mantém seus uniformes limpos e em bom estado de conservacao,

trocando-os diariamente.

A empresa dispde de instalagdes para higienizacao das mados dos colaboradores
distribuidas nas areas de manipulacdo de alimentos, junto as instalagbes sanitarias e na

barreira sanitaria.

Estas instalagbes sdo providas de lavatérios com acionamento por pedal, supridos de
saboneteira com detergente liquido bactericida, alcool gel, toalhas de papel ndo-reciclado,

lixeiras coletoras de residuos com acionamento da tampa por pedal.

A empresa disponibiliza produtos para higiene pessoal em quantidade suficiente, nao
sendo permitida a falta. Os dispensers de detergente liquido bactericida, alcool gel, toalha de

papel e de papel higiénico sdo abastecidos diariamente ou conforme a necessidade.

Estes produtos sdao adequados ao uso, registrados no Ministério da Salde e previamente

aprovados para uso pelo proprietario e o controle de qualidade.

6.7 Conduta Pessoal

Nas areas destinadas a fabricacdo de produtos € proibido todo ato que possa originar

uma contaminagdao dos alimentos, como comer, fumar, cuspir ou outras praticas anti-
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alimentos.

higiénicas. Ndo sdo depositadas roupas nem objetos pessoais nas areas de manipulagdao de

Existem cartazes educativos distribuidos na empresa (Imagens, Anexo 5), descricdo

conforme descrito abaixo.

Os colaboradores estdo sempre:

Uniformizados,

Com calgados em perfeito estado de limpeza e conservacao,
Com cabelos curtos e devidamente cobertos,

Com unhas aparadas, limpas e sem esmalte ou base,

Com as maos higienizadas antes de colocar as luvas,

Atentos a atitudes anti-higiénicas como tossir, espirrar sobre os

produtos,

equipamentos e instalagdes, levar a mdo a boca, ao nariz e as orelhas, cuspir no

ambiente de producdo.

Os colaboradores também estdo conscientizados a ndo:
Fumar com os uniformes e em locais ndo permitidos,

Usar logGes ou substancias que exalem perfume,

Armazenar e/ou consumir alimentos no interior dos vestiarios,

Sentar-se no chao quando uniformizados,

Usar qualquer objeto de adorno como: pulseiras, anéis, cordoes, brincos e similares,

Depositar roupas e objetos pessoais nas areas de manipulagdo de alimentos.

Os colaboradores séo conscientizados a higienizarem as mdos sempre que:
Chegar ao trabalho,

Utilizar os sanitarios,

Tossir, espirrar ou assoar o nariz,

Usar materiais de limpeza,

Recolher o lixo e outros residuos,
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v' Tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos,

v" Recolher algum material que tenha caido no piso,

v" Houver interrupgao do servigo ou iniciar um novo servigo,
v" Colocar luvas,

v" Ou quando executar qualquer operagdo que leve a contaminagdo das maos.

6.8. Luvas

Se para manipular a bebida e o vinagre, inclusive o vinho e os derivados da uva e do
vinho, forem usadas luvas, estas deverdo ser mantidas em perfeitas condicdes de limpeza e
higiene. O uso das luvas ndo dispensa o operario da obrigacdo de lavar as maos

cuidadosamente.
6.9 Visitantes

Consideram-se visitantes as pessoas ndo pertencentes as areas ou setores onde se

manipulem alimentos.

Todo visitante, para ter acesso as areas de manipulacdo, necessita de autorizacdo dos
proprietarios, sendo entdo acompanhado por eles ou pelo Controle de Qualidade, durante todo

o tempo de permanéncia na area.

Sdo inspecionados quanto a suas condigdes de higiene e salde, e orientados quanto aos
procedimentos para prevencdo da contaminagcdo cruzada e a proibicdo dos habitos anti-

higiénicos, de forma a que este ndo venha a constituir fonte de contaminacdo dos alimentos.

Somente entram nas areas de manipulacdo usando roupas protetoras descartaveis

(jaleco, mascara, touca e botas).

Sdo instruidos ainda, quanto a sequéncia correta de uso da barreira sanitaria, ao
procedimento adequado para higienizacdo das maos e a ndao portarem qualquer tipo de adorno

ou objetos.
6.10. Supervisao

As responsabilidades do cumprimento dos requisitos descritos nos itens 6.1 a 6.9, é de

responsabilidade do supervisor competente.
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7.REQUISITOS DE HIGIENE NA ELABORAGAO

7.1. Requisitos aplicaveis a matéria-prima

7.1.1. O estabelecimento ndo aceita nenhuma matéria-prima ou ingrediente que contenha
parasitas, microorganismos ou substancias tdxicas, decompostas ou estranhas, que ndo
possam ser reduzidas a niveis aceitaveis pelos procedimentos normais de classificacdo e/ou
preparacao ou elaboragao.

7.1.2. As matérias-primas ou ingredientes sdo inspecionados e classificados antes de
seguirem para a linha de elaboracdo e, se necessario, passam por controles laboratoriais. Na
elaboragdo somente devem ser utilizadas matérias-primas ou ingredientes limpos e em boas
condigodes.

7.1.3. As matérias-primas ou ingredientes armazenados nas dependéncias do
estabelecimento sdo mantidos em condicdes que evitem a sua deterioracdo, protecdo contra
a contaminagdo e reduzam suas perdas ao minimo. Devera ser assegurada a adequada
rotatividade dos estoques de matérias-primas e ingredientes.

7.2. Prevengao da contaminagao cruzada

7.2.1. Sao tomadas medidas eficazes, para evitar a contaminagao do material da kombucha,
por contato direto ou indireto com material contaminado que se encontre nas fases iniciais do
processamento.

7.2.2. Os manipuladores de matérias-primas ou produtos semi-elaborados e que apresentam
0 risco de contaminar o produto acabado, ndo entram em contato com nenhum produto
acabado, enquanto ndo haja trocado toda a roupa de protecao usada durante o aludido
procedimento e que esteve em contato, ou foi manchada com as matérias-primas ou produto
semi-elaborados. Além deste procedimento, que inclui, em consequéncia, o uso de outra
roupa de protecdo limpa, essas pessoas devem cumprir o determinado nos itens 6.5. e 6.6.
7.2.3. Existindo a probabilidade de contaminacao, as pessoas lavam bem as maos entre uma
e outra manipulagao de produtos, nas diversas fases de elaboracdo.

7.2.4. Todo o equipamento que entra em contato com matérias-primas ou com material
contaminado sdo rigorosamente limpos e desinfetados antes de ser utilizado para produtos
nao contaminados.

7.3. Emprego da agua

7.3.1. Como principio geral, na manipulagdo da kombucha, sé devera ser utilizada agua
potavel.

7.3.2. Na empresa nao se utiliza aguas nao potaveis.
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7.4. Elaboragao

7.4.1. A elaboracOes sdo realizada por pessoal capacitado e supervisionada por pessoal
tecnicamente competente.

7.4.2. Todas as operagbes do processo de produgdo, incluido o acondicionamento, sdo
realizadas sem demoras inuteis e em condigdes que excluam toda a possibilidade de
contaminagdo, deterioracao ou proliferacdo de microorganismos patogénicos e deteriorantes.

7.4.3. Os recipientes sdo tratados com o devido cuidado, para evitar toda possibilidade de
contaminacao do produto elaborado.

7.4.4. Os métodos de conservacdo e os controles necessarios sdo tais que protegem contra a
contaminagdo ou a ameaca de risco a saude publica, bem como contra a deterioragéo dentro
dos limites da pratica comercial correta.

7.5. Embalagem

7.5.1. Todo o material empregado na embalagem é armazenado em condicbes higiénicas-
sanitarias, em locais destinados a essa finalidade. O material é apropriado para o produto e
para as condicdbes de armazenamento e ndo deve transmitir ao produto substancias
indesejaveis que ultrapassem os limites aceitaveis pelo 6rgao competente. O material de
embalagem devera ser seguro e conferir protegao apropriada contra a contaminacgao.

7.5.2. As embalagens ou recipientes ndao sao anteriormente utilizados para nenhuma
finalidade que possa causar a contaminacdo do produto. Sempre que seja possivel, as
embalagens ou recipientes sao inspecionados imediatamente antes do uso, com o objetivo de
gue se assegure o seu bom estado, e, se necessario, limpos e desinfetados; quando lavados
devem ser secos antes do envase.

Na area de embalagem ou envase sé deverdao permanecer as embalagens ou recipientes
necessarios.

7.5.3. O envase é processado em condicdes que excluam a contaminacao do produto.

7.6. Direcdo e supervisao

Todos os envolvidos na producdo incluindo a proprietaria e o RT possuem conhecimentos
suficientes sobre as boas praticas de produgdo, e podem julgar os possiveis riscos e
assegurar uma vigilancia e supervisdo eficaz. Em funcdo do risco inerente a kombucha, sdo
mantidos registros apropriados da elaboragdo, producdo e distribuicdo, conservando-os por

um periodo superior ao da data de validade do produto.
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8. ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DE MATERIAS PRIMAS E PRODUTOS ACABADOS

8.1. As matérias-primas e os produtos acabados sdo armazenados e transportados em
condicdes tais que impecam a contaminacdo e/ou a proliferacdo de microorganismos e
protejam contra a alteragao do produto e danos aos recipientes ou embalagens. Durante o
armazenamento é exercida uma inspecdo peridédica dos produtos acabados, a fim de que
somente sejam liberados produtos aptos para o consumo humano e sejam cumpridas as

especificacoes aplicaveis aos produtos acabados, quando estas existam.

8.2. Os veiculos de transporte pertencentes a empresa da kombucha, ou por esta
contratados, sdao autorizados pelo 6rgdo competente. Os veiculos de transporte realizam as
operacOes de carga e descarga fora dos locais de elaboracdo dos produtos, devendo ser
evitada a contaminacao destes e do ar pelos gases de combustao.

Os veiculos destinados ao transporte da kombucha, refrigerados ou congelados, devem
dispor de meios que permitam verificar a umidade, quando necessario, e a manutencdo da

temperatura dentro dos niveis adequados.
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9. CONTROLE DA KOMBUCHA

DESCRICAO
9.1 Controle dos Alimentos - Plano de Amostragem das Analises

A industria possui um plano de amostragem que contempla analises, fisico-quimicas e
sensoriais da matéria-prima, produtos acabados e agua, respeitando o disposto na legislagao
IN 41 onde envia para laboratério terceirizado suas amostras a cada 6 meses e a cada lote
sdo analisadas amostras para pH, Alcool, Pressdo, Brix e Acidez total e volatil no préprio
laboratério da empresa e os resultados sdo registrados em planilhas especificas devidamente

assinadas pelo executora Mestre Kombucheira e verificado pelo RT.

Sempre que ocorre producdo sdo realizadas analises fisico-quimicas e sensoriais da
agua, em laboratodrio proprio e, a cada 6 meses, analises fisico-quimicas e microbioldgicas,
em laboratério credenciado, evidenciando sua potabilidade. Mensalmente a empresa

concessionaria emite laudo juntamente com a conta de agua.

ANALISE DE PH

1. Principio

Fundamenta-se na medida da concentracdo de ions hidrogénio na amostra.

2. Materiais Necessarios
v" pHmetro
Béquer
Papel Absorvente
KCL 3M (Cloreto de potassio)
Pisseta 500 mL com agua destilada

Solucdo tampao pH 4;

AN NN N

Solugao tampdao pH 7.

3. Procedimento

Ativacao do eletrodo:

Antes de comecar a usar o phmetro pela primeira vez ou apos guarda-lo seco, ative o eletrodo,
conforme a seguir:
v" Remova o copo de protecdo do eletrodo.

v" Ligue o AK90 pressionando o bot3o Liga/Desliga;
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v' Lave o eletrodo em &gua destilada em abundancia e remova o excesso de agua utilizando papel
macio.

v" Preencha aproximadamente metade do copo de protecdo do eletrodo com solucdo de cloreto de
potassio 3 molar (KCL -3M).

v' Insira o eletrodo em seu copo de protecdo até o fundo, fechando-o firmemente para evitar

vazamentos da solucdo.

<

Aguarde pelo menos 30 minutos;
v Efetue os ajustes da medigdo do AK90;
Equipamento Pronto Para Medigdes!

Efetuando a Medicdo:
Separe um pequeno frasco aproximadamente 50 mL

Remova o copo de protecdo do eletrodo.

Ligue o AK90 pressionando o botdo Liga/Desliga;

SR NEENERN

Lave o eletrodo em agua destilada em abundancia e remova o excesso de agua utilizando papel

macio.

\

Mergulhe a ponta do eletrodo na amostra em analise, agitando-a suavemente para homogeneiza-la;
v" Apds a leitura estabilizar, observe no visor os valores de pH e temperatura medidos na amostra;
Notas:
v Durante as medicdes, mergulhe apenas a ponta do eletrodo na amostra com o anel de
fixagdo do eletrodo.
v Ao encerrar as medicoes, sempre lave o eletrodo em agua destilada em abundancia

e guarde o no copo de protecdo com cloreto de potassio 3 molar (KCL-3M) limpo.

Ajuste da medicao (calibracao)

v/ Separe em pequenos frascos aproximadamente 50 mL de cada solucdo tampdo de pH que serd
utilizada no ajuste/calibracao, pH7, pH 4,01 e/ou pH 10;

v Ligue o AK90 pressionando o botdo Liga/Desliga;

v' Lave o eletrodo em &gua destilada em abundancia e remova o excesso de agua utilizando papel

macio.

\

Mergulhe o eletrodo na solucdo tampdo 7, agitando-a suavemente para homogeneiza-la.

v" Ap6s a leitura estabilizar, mantenha pressionado o botdo CAL até aparecer no visor a mensagem
CAL. Solte o botao.

v" Aguarde aparecer no visor as mensagens SA e em seguida End, sinalizando que o Ajuste foi salvo e

finalizado;

v" Para ajustar a medicdo nos pontos pH4 e/ou 10, repita os procedimentos acima.

Notas:
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v' Apos concluir os procedimentos de ajuste, descarte as solugbes utilizadas em agua corrente;

v' Jamais reaproveite solugdes

v" Ajuste/calibre o AK90 periodicamente ou sempre antes de iniciar os trabalhos de medicdo.
RESTAURACAO DOS PADROES DE FABRICA

1. Com o AK90 ligado no modo de medicdo, mantenha pressionado o botdo HOLD até aparecer no
visor a mensagem CLr. Solte o botdo;

2. Efetue o ajuste das medicdes de pH.

Limpeza de diaria

1. Umedeca o eletrodo com agua destilada e seque-o com papel macio, delicadamente

2. Em um Becker coloque solucdo de hidréxido de sodio 0,1 N e mergulhe nessa solucao
por um minuto.

3. Enxague o eletrodo com agua destilada e seque-o com papel macio, delicadamente.

4. Em outro copo Becker, coloque solucdo de acido cloridrico 0,1 N e mergulhe o eletrodo
nessa solugdao por um minuto.

5. Enxague o eletrodo com agua destilada e seque papel macio

6. Repetir os procedimentos 1,2,3,4 por duas vezes, e por um minuto. Enxaguar bastante

com agua e iniciar a calibragao.
PROCEDIMENTO DE RECUPERACAO/LIMPEZA PERIODICA pHmetro

1. Lave o eletrodo em solucao de detergente neutro esfregando com cuidado o bulbo,
enxague em agua destilada, enxugue com papel macio.

2. Em um Becker coloque a Tiouréia e mergulhe o eletrodo de 5 a 10 minutos. Lave com
agua destilada e enxugue com papel absorvente.

3. Repita o procedimento (2) com a Pepsina.

4. Em seguida mergulhe o eletrodo em Cloreto de Potassio 3M KCL por 30 minutos. Lave
cm agua destilada.

Padrdes de Ph:
Agua: ideal de 6 a 7 / Cha pronto para iniciar F1: 3,5 / kombucha pronta: 2,5 a 3,2

ANALISE DE BRIX
1. Principio
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Fundamenta-se na leitura refratométrica dos graus Brix da amostra a 20°C.
2. Materiais Necessarios

v Refratdbmetro Escala: 0 ~ 32% BRIX Resolugdo: 0,2% BRIX

v Agua destilada

v" Papel Macio

3. Procedimento

Nome das partes:

Fig. 1
1. Prisma 4. Punho
2. Cobertura do prisma 5. Anel de foco (anel de ajuste de foco)
3. Parafuso de Corregdo

Efetuando a analise:

Aponte o prisma do Refratbmetro para a luz, e ajuste o anel de foco (item 5,
fig.1) até o reticulo ser visto nitidamente.
Ajuste da medicao (calibracao)

Ajuste de Zero:

Abra a cobertura do prisma (item 2, fig.1), coloque duas gotas de agua destilada no mesmo.
Concluindo, baixe a cobertura do prisma. Feito isto, ajuste o parafuso de correcao (item 3,
fig.1) para se ter a marca de luz/sombra e o limite coincidir com a linha de “0”. O ajuste dos
refratbmetros com a fungdo de compensacdo automatica de temperatura deve ser feitos sob a
condicdo de temperatura ambiente a 20°C.

ATENCOES E MANUTENGAO

1. Ajuste de nulo: o liguido e a amostra deverdao estar sob a mesma temperatura, se a
temperatura estiver variando muito, o ponto nulo deverd ser ajustado uma vez cada 30
minutos.

2. Apds usar o equipamento limpe o prisma do mesmo com um perfex umedecido com agua,
secar com papel higiénico macio.

3. Como é um tipo de instrumento de precisdao Optico, vocé deverda usa-lo com bastante
cuidado. N&o toque, nem arranhe a superficie do prisma pois se o0 mesmo for danificado ndo
poderd ser restaurado. O instrumento devera ser mantido em ambientes secos, limpos e

adequadamente arejados, para evitar que a superficie crie mofo ou umidade.
Padrdes de Brix:

Cha pronto com acucar: ideal entre 4 a 5/ Kombucha Pronta: < 5,0
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ACIDEZ VOLATIL

1. Principio:

Quantificar o acido latico presente na Bebida Lactea.

2. Materiais Necessarios
v' Balanga
pHmetro (para kombuchas coloridas)
1Pipeta volumétrica de 5 ou 10mL pra amostra
1 Pera de borracha
1 Bureta manual 25 mL
6 Erlenmayer 100 mL
Suporte universal
Garra pra bureta
Fenolftaleina 1 ou 2% em solucgdo alcodlica (3 ou 5 gotas por analise)
Solugdao NaOH 0,1 M fatorada

AN N N N S N

3. Procedimento

Preparo das amostras

1. Amostra 1: Medir exatamente 10 mL de uma mesma amostra em dois Erlenmayers

ou bequers.

Um dos Erlenmayer contendo 10 mL colocar em banho maria fervente até total evaporagdo da
kombucha, ficando apenas uma borra no fundo (que terd acgucar residual, acidos citrico e
ascorbico, etc).

2. Amostra 2: A outra amostra reservar para analise de Acidez total.
Acidez total da kombucha

Pipetar exatamente 10 mL da Amostra 2 em um Erlenmayer e pingar 3 a 5 gotas de
fenolftaleina 1%, titulando com a solugdo de NaOH 0,1. O ponto final da titulacdo serd o de
viragem da cor para levemente réseo. Anotar valor de de NaOH consumido.
Acidez Fixa da Kombucha

No frasco de Erlenmayer ou bequer com a Amostral devidamente evaporada (Apenas a
Borra) adicionar 10 mL de agua destilada, isenta de gas, bolhas, etc, lavando as paredes do
frasco e misturar bem. Pingar 3 a 4 gotas de fenolftaleina 1%, titulando com a solugdo de
NaOH 0,1. O ponto final da titulagdo serd o de viragem da cor para levemente réseo. Anotar

valor de de NaOH consumido.
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Obs: Caso a Kombucha Saborizada seja colorida proceder a titulacdo com o pHmetro.

Colocar o pHmetro dentro da solugdo. Titular com a solucdo NaOH, sob agitacdo, até ponto

final, detectavel pelo aparecimento do pH 8,3. Anotar valor de de NaOH consumido.

Acidez Volatil = Valores de Acidez total da kombucha - Valores de Acidez Fixa da Kombucha

Padroes: Acidez volatil (mEg/L): 30 a 130

ANALISE PARA VERIFICAR A PRESENCA DE CLORO NA AGUA

1. Materiais

Aparelho digital MW11 - Medidor de Cloro ppm (Marca Akso).
02 cubetas de 10 mL cada.

10 ml da Amostra dos PCA's - Pontos de Coleta de Agua.

3 gotas de Reagente 1 (Tampa Azul).

3 gotas de Reagente 2 (Tampa Amarela).

2. Procedimento

Ligue o instrumento pressionando o botdo frontal.

Aparecerd a mensagem Add C.1. Coloque 10 mL de agua destilada na cubeta, sem
reagente, este serd o ponto ZERO ou BRANCO.

Coloque entao a cubeta no medidor, feche a tampa e pressione o botdo frontal do
medidor.

Quando aparecer a mensagem Add C.2, remova a cubeta do BRANCO.

Adicione 3 gotas do reagente 1 e 3 gotas do reagente 2 (agitando suavemente por
alguns segundos).

Coloque a cubeta no medidor, tampe e pressione o botdo frontal para a leitura.

Apo6s alguns segundos sera exibido no visor o resultado de cloro livre em ppm.

Notas: A cor da solugdo em medida mantém-se estavel apenas durante 3 minutos. Apds esse tempo refaga toda analise. Enxaguar as
cubetas com agua destilada. Seque a cubeta antes de colocar no medidor, este procedimento deve ser com pano macio para ndo
arranhar o vidro. Fechar os frascos dos reagentes imediatamente apds o uso (Nunca troque a tampa, pois isso pode contaminar os

reagentes).
4. Resultado
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Cloro de uso geral: 0,2 a 2,0 mg/L - Cloro da agua apds passagem pelo filtro: 0,0

Documentos e Registros

Os registros das analises de controle de qualidade estdao descritos nas planilhas em

anexo a esse documento.

Rotulagem

O controle de qualidade baseia-se em requisitos regulamentares do 6rgao fiscalizador
MAPA e definicdes da propria industria para estabelecer as informagdes a serem veiculadas nas

embalagens.

As informacgOes constantes nas embalagens atendem a legislagdo vigente, contendo e
evidenciando os itens exigidos na legislagdo, além daqueles que compuserem a estratégia da
empresa para atender as necessidades dos clientes e promoverem a perfeita conservacdo e

uso do produto.
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Recall

Identificagcdao do Produto

A fim de assegurar a eficacia das acOes para recolhimento dos alimentos, os produtos
sao identificados de forma clara e visivel nos seguintes itens através do preenchimento do

formulario de SAC (Anexo 1):
v Lote
v' Data de Fabricacdo (dia, més e ano),
v Prazo de Validade (dia, més e ano),
v' Condig0es ideais de conservagao.
Canais de Comunicagao

Os canais de comunicagao entre o consumidor e a empresa, sao: endereco, telefone e
e-mail. Estdo disponibilizados nas embalagens, de forma que seja possivel ao cliente reportar
toda e qualquer ocorréncia de ndo-conformidade nos produtos fornecidos. Também estdo

disponiveis ao consumidos os telefones e redes sociais.

Adocao do Programa
O Recall sera efetivado perante as seguintes situacoes:

v" Quando houver um numero significativo de reclamagdes e devolugdes de produtos do

mesmo lote;

v" Constatacdo de defeitos nos produtos através do shelf-life da empresa, de modo que

comprometa a integridade dos mesmos;

v Reclamagdes direta e indiretamente de distribuidores e clientes, da qualidade e

integridade dos produtos.
Recolhimento de Produtos
Quanto a nao conformidade do produto acabado fora do estabelecimento:

Na ocorréncia de ndo conformidades fora do estabelecimento, quanto a validade,

problemas nos roétulos, ou problemas de transporte, etc realizam-se os procedimentos a

seguir:
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v Identificacao do lote do produto produzido,
v" A empresa procede a troca do produto para o consumidor.

Os produtos recolhidos sdao inspecionados visualmente pelo colaborador
responsavel, de forma que sejam registradas as condicdes de admissdo destes produtos nas
instalacGes da empresa. A empresa realiza andlise sensorial e, quando necessario, fisico-

quimica e microbioldgica do produto da vida de prateleira do mesmo lote “ndo conforme”.

As embalagens sao enviadas para reciclagem e os produtos serdao todos

descaracterizados e descartados.

Quanto a ocorréncia de reclamacao do consumidor ou nao conformidade detectada

pela prépria empresa:

Na ocorréncia de reclamagdes do consumidor quanto a integridade das caracteristicas

do produto, realizam-se os procedimentos a seguir:
v Identificacao do lote do produto produzido,

v' Localizacdo do destino do produto, através do controle de expedicdo de produtos

acabados,
v" A empresa procede a troca do produto para o consumidor.

A empresa realiza analise sensorial e, quando necessario, fisico-quimica e

microbioldgica do produto da vida de prateleira do mesmo lote “ndo conforme”.

Os produtos recolhidos sdo inspecionados no recebimento, de forma que sejam

registradas as condicdes de admissao destes produtos nas instalacdes da empresa.

Assim que o produto recolhido chega a empresa o controle de qualidade avalia e busca o
lote correspondente na vida de prateleira e realiza as analises de acordo com o regulamento

técnico vigente.

Verifica-se as condigdes de armazenamento no ponto de venda, dentre outras varidveis e
acima de 5% de reclamacado do lote produzido é analisada a possibilidade de recolhimento total
do lote. Serd avaliado pelo RT e controle de qualidade o risco e a severidade dos problemas

detectados para realizagao do recolhimento.

Caso os resultados das analises de um lote de produto estejam fora dos padroes de
rotina da empresa, o controle de qualidade pode solicitar o bloqueio do lote até averiguacdo da

origem do problema. Caso todas as analises se confirmem estar dentro dos padrdoes do
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Regulamento Técnico especifico proceder liberacdo. Caso as analises apresentarem algum

desvio realizar descarte do mesmo.

ACAO CORRETIVA

AcgOes a serem adotadas

Nao conformidade - — - - Quem?
Preventiva Paliativa Imediata Corretiva
Realizar analises (se e
ossivel) no Proceder a higienizagdo
o . . possiv P conforme POP n° 11 da Area
Problemas de alteragdes Reajustar/reavaliar laboratorio proprio -
e ~ . . ~ Externa e/ou reparos da caixa
em analises em as agOes educativas para confirmagao da d’4gua, que pode ser imediata
laboratério credenciado dos colaboradores alteragdo. ou No f’inal do turno de acordo
ou alteragdo na cor da envolvidos. Aumentar Enviar novamente o -
N P <\ com a avaliagao do risco que
agua. frequéncia de analise. amostra para R
L a falha oferega a segurancga
laboratorio
- do produto.
terceirizado.
Ma higiene dos Reajustar/reavaliar . .
L ~ ; Realizar novamente Promover novo treinamento
reservatorios, problemas as agOes educativas higienizacdo com para o funcionério
de preenchimento nas dos colaboradores .
P . . acompanhamento. responsavel.
planilhas. envolvidos.
Apos aplicagdo da acao
paliativa imediata. Refazer
. analise para verificar se
o . Verificar - .
Substituir método de imediatamente o ocorreu o ajuste necessario.
filtragao. Controle ) Caso esteja dentro dos
funcionamento do ~ . =
Presenga de cloro na adequado de troca do filtro através do kit padrdes, seguir produgao
AGUA FILTRADA elemento filtrante. . normalmente, caso nao
P de cloro na agua. T ~ o)
Aumentar frequéncia houver a normalizagao, nao o
‘) Trocar elemento L . 3
de analise. - utilizar essa agua para o
filtrante. ~ 5
produgao da kombucha. =X
Comprar agua mineral ou g
ferver toda agua necessaria. o
Apés aplicacdo da acdo ©
Verificar paliativa imediata. Refazer o
. . andlise para verificar se s
imediatamente o . . 2
Caso houver algum funcionamento do ocorreu o ajuste necessario. o
desvio nas anadlises de dosador e realizar Caso esteja dentro dos
teores de cloro aiuste necessario padroes, seguir producao
(A'ustar o teor de normalmente, caso ndo
cli)ro ara niveis houver a normalizagao,
_cloro p acionar manutengdo.
ideaisde 0,5a 1,5 - -
Persisténcia de desvio Reajustar/reavaliar mg/L) Caso o desvio seja constante
Ju ' ) avaliar troca do sistema de
nos teores de cloro. as agdes educativas d
dos colaboradores osagem.
. . : Realizar recicl m n
Preenchimento incorreto | envolvidos. Aumentar caliza eciclagem ~ nos
) P L Adequar treinamentos funcionarios
de planilhas ou no frequéncia de analise. ) . ;
- preenchimento das envolvidos nos procedimentos
procedimento de : ] = X - B
cloracio planilhas envolvidas. | de cloragao da agua: servigos
sao. gerais, analista.
Verificar se os teores | Caso persista acionar empresa
Desvio na analise de pH. de cloro estdo terceirizada para regular o pH
corretos. com carbonatos.
. . Realizar analises no
Desvio nas analises . P . . .
. laboratorio préprio Verificar limpeza das caixas
sensoriais: cor, sabor e " ~ =
odor para confirmagao da d’agua.
) alteracao.

M
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Desvios nas analises
fisico-quimicas em
laboratério terceirizado
ou proéprio.

Realizar controle
adequado de
formulagao da
kombucha e controle
de matéria prima.

Desvios nas analises
microbioldgicas em
laboratoério credenciado

Controle de qualidade
em todas as etapas
do processo.

Rastrear motivo do
desvio e refazer
analise para confirmar
desvio.

Se for parédmetros que ndo
afetem a qualidade do
produto, treinar funcionarios
para manter padrdo, através
da selecdo da matéria prima
€ processos.

Se o produto estiver na
empresa, descartar.

Produto

ou proéprio. Se

o produto estiver no

Controle de Qualidade

Em cada planilha

Para desvio de analises acio corretiva abaixo comercio, realizar
ou de processos 30 campo plano de recolhimento.
especificos em analises. po P
agao.
REGISTROS DAS REVISOES
Revisao Descricao da Alteracao Data Responsavel

DOCUMENTOS DE REFERENCIA

Instrucao Normativa n°® 5, de 31 de marco de 2000 - Ministério da Agricultura
(Regulamento Técnico para a fabricacdo de bebidas e vinagres, inclusive vinhos e derivados da

uva e do vinho, dirigido aos estabelecimentos que especifica).

Portaria n°® 368 de 04/09/97 - Ministério da Agricultura (BPF - Boas Praticas de

Fabricacao).

Portaria n° 46 de 10/02/98 - Ministério da Agricultura (Procedimentos para APPCC -

Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle em Industrias de Produtos de Origem Animal).
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ANEXOS:

Planilhas
LISTA MESTRA DE CONTROLES MBPF COD.: LM. MPBF
s o ~ o \ © 9 o o
. © ° e < g
g H 55 R . 3 & £ 2 g2 | °% &
3 £ =8 2 0 c I’ 5t NE S c @
3 3 € o £a [ ) o2 sg g2 2
o o 5 % 3 ° ZE EE ] a
= > 4 s < F& a
LV 1- Avaliagdo das CondigGes . . 2 .
de Recebimento de Ingredientes Proprietario Contr_ole de A cada recepgéo Cronoldgico Pasta Arqm_vg _do anos Arquivo
qualidade (data) suspensa escritério morto
e Embalagens
LV 2 - Avaliagdo das Condigdes . ] 2 .
o P X I Controle de Cronolégico Pasta Arquivo do Arquivo
< das Edificages, E,qmpamentos e Proprietdrio qualidade Semanal (data) suspensa escritorio anos morto
g' Utensilios
5] LV 3 - Avaliagéo das Condigdes Proprietario Controle de Semanal Cronoldgico Pasta Arquivo do 2 Arquivo
w de Iluminag&o e Ventilagdo P qualidade (data) suspensa escritério anos morto
o
w LV 4 - Avaliagdo da manutengdo
> de instalagGes, produtos, o Controle de Cronoldgico Pasta Arquivo do 2 Arquivo
w P o Proprietario . Semanalmente g
=} utensilios e aquisigao de qualidade (data) suspensa escritdrio anos morto
't_t produtos para higienizagdo.
2] LV 5- Avaliagdo do Controle o Controle de Cronoldgico Pasta Arquivo do 2 Arquivo
o Proprietario . Semanalmente o
Integrado de Pragas qualidade (data) suspensa escritdrio anos morto
LV Oiérg\;ggzgadoed;gﬁ::um e Proprietario Controle de Diario Cronolégico Pasta Arquivo do 2 Arquivo
operacional dos colaboradores qualidade (data) suspensa escritério anos morto
PL 1 - Controle de Entrada e Proprietario Controle de A cada lote Cronoldgico Pasta Arquivo do 2 Arquivo
Saida de Embalagens P Qualidade (data) suspensa escritorio anos morto
PL 2 - Controle de Proprietario Controle de A cada lote Cronoldgico Pasta Arquivo do 2 Arquivo
Produgdo/Lote Kombucha P Qualidade (data) suspensa escritorio anos morto
PL 3- Controle de Preparo de s Controle de Cronoldgico Pasta Arquivo do 2 Arquivo
A Proprietario . A cada lote g
cha para Kombucha Qualidade (data) suspensa escritdrio anos morto
PL 4- Controle de Primeira Proprietario Controle de A cada lote Cronoldgico Pasta Arquivo do 2 Arquivo
Fermentagdo Kombucha P Qualidade (data) suspensa escritorio anos morto
PL 5 - Controle de Saborizagdo I Controle de Cronoldgico Pasta Arquivo do 2 Arquivo
Proprietario . A cada lote g
das Kombuchas Qualidade (data) suspensa escritdrio anos morto
PL 6 - Controle da Segunda o Controle de Diariamente ate Cronoldgico Pasta Arquivo do 2 Arquivo
~ Proprietario h completar a -
fermentagao Qualidade (data) suspensa escritdrio anos morto
segunda fer.
PL 7 - Controle da Aferigédo do ol Controle de e Cronoldgico Pasta Arquivo do 2 Arquivo
pHmetro Proprietario qualidade Diario (data) suspensa escritdrio anos morto
® PL 8 - Controle da manutengdo
< preventiva, corretiva de Proprietério Controle de A cada atividade de Cronoldgico Pasta Arquivo do 2 Arquivo
5 maquinas, equipamentos e P qualidade manutengao (data) suspensa escritério anos morto
s instalagdes.
< C . . B
] _ . L o ontrole de Sempre que houver Cronoldgico Pasta Arquivo do 2 Arquivo
o PL 9 - Check list de higienizacéo Proprietario qualidade produgdo (data) suspensa escritério anos morto
PL10 - Controle de Treinamento Proprietério Controle de A cada treinamento Cronoldgico Pasta Arquivo do 2 Arquivo
e Capacitagdo de Colaboradores P qualidade realizado (data) suspensa escritério anos morto
PL 11- Controles fisico-quimico - Controle de - Cronoldgico Pasta Arquivo do 2 Arquivo
e sensorial da dgua Proprietario Qualidade Diario (data) suspensa escritério anos morto
PL 12 - Controle de temperatura o Controle de - Cronoldgico Pasta Arquivo do 2 Arquivo
h Proprietario h Diario -
da Geladeira Qualidade (data) suspensa escritdrio anos morto
PL 13- Controle de troca do o Controle de Cronoldgico Pasta Arquivo do 2 Arquivo
. Proprietario . Semestral g
filtro Qualidade (data) suspensa escritdrio anos morto
PL 14 - RNC - Relatério de ndo o Controle de - Cronoldgico Pasta Arquivo do 2 Arquivo
A Proprietario h Diario s
conformidade Qualidade (data) suspensa escritdrio anos morto
PL 15 - Analise de Vida de o Controle de Cronoldgico Pasta Arquivo do 2 Arquivo
. Proprietario . A cada lote g
Prateleira Qualidade (data) suspensa escritdrio anos morto
PL 16 - l_:ormularlo de Serv_n;o o Controle de ~ Cronoldgico Pasta Arquivo do 2 Arquivo
de Atendimento ao consumidor Proprietario . A cada reclamagao g
_SAC Qualidade (data) suspensa escritdrio anos morto
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