NORMA TECNICA PARA ESTABELECIMENTOS DE MEL E DERIVADOS.

. CASA DO MEL
.ENTREPOSTO

I - Os estabelecimentos de Mel, Cera de Abelhas e derivados devem estar ins-
talados:
1 — distantes de estabelecimentos de criacdo de animais ou outras fontes pro-
dutoras de odores desagradaveis e/ou poluentes de qualquer natureza a uma distancia
aproximada de 500 (quinhentos) metros;

2 —em terreno cercado, afastado dos limites das vias publicas em no minimo
5 (cinco) metros e dispor de area de circulacao suficiente que permita a livre movimenta-
cdo dos veiculos de transporte;

3 — estabelecimentos ja instalados e que ndo dispuserem do afastamento re-
gulamentar das vias publicas, poderdo ser liberados desde que, os setores de recepc¢éo e
expedicdo ndo estejam voltados diretamente para a via publica.

Il — Todos os estabelecimentos de Mel, Cera de Abelhas e derivados devem dispor
de:

1 - AGUA DE ABASTECIMENTO (potéavel), em quantidade suficiente para
atender as necessidades de limpeza e higienizacdo em todos os seus setores, inclusive para
equipamentos e dependéncias sanitarias, tomando-se como referéncia a necessidade de
1 (um) litro de &gua para cada 3 (trés) quilos de mel.

A —Todas as dependéncias devem ter acesso a pontos de agua quente e
fria em quantidade suficiente para atender as necessidades do setor.

B — A agua deve possuir pressdo suficiente para que haja uma perfeita
limpeza e higienizacao.

C — E necessaria a cloragdo no sistema de abastecimento de agua.

2 — SISTEMA DE TRATAMENTO DE DEJETQOS, adequado ao tipo de deje-
tos e de dimensGes condizentes com o volume produzido.

A —Todas as dependéncias do estabelecimento devem estar dotadas de
sistema de esgotos apropriados para o tipo de dejeto e com dispositivo que evite o refluxo
de cheiros e a entrada de insetos e/ou pequenos animais;

B —as &guas residuais devem desembocar no sistema de tratamento de
agua indicado para o tipo do estabelecimento.

3 - INSTALACOES em quantidade, dimensdes e localiza¢do condizentes com
0 tipo de atividade a ser executada no local, tais como: producéo, recepc¢éo, extracao, cen-
trifugacgéo, fusdo, filtracdo, decantacéo, classificagdo, industrializacéo, solidificacdo, enva-
se, estocagem e expedicdo de produtos prontos, depdsitos de embalagens vazias, tampas e
rotulos; sempre separadas por meio de paredes das instalacfes destinadas ao manuseio de
produtos ndo comestiveis.



OBS: acritério do SIP/POA podera ser exigida a instalacdo de um Laborato-
rio para o controle de qualidade do Mel.

A —Todas as instalagdes devem ter tamanho suficiente e fluxo adequado para
que ndo haja contato entre o produto pronto e a matéria prima ainda nao inspecionada e
preparada.

B — Quando o estabelecimento estiver localizado na propriedade rural, deve ter
instalacdo apropriada para a higienizacéo e guarda de equipamentos e materiais sepa-
rada das dependéncias industriais.

C - Os trabalhos com Cera de Abelhas e Propolis, deverdo ser realizados em
area totalmente isolada dos setores de industrializagdo de produto comestivel.

D — Quando a preparacdo de Geléia Real e Pdlen (isoladamente ou em adigdo
ao mel de abelhas) for realizada em setor especifico, este devera localizar-se no corpo do
prédio industrial, obedecendo os mesmos requisitos do setor de elaboracéo.

E — A fabricacdo de bebidas fermentadas e vinagres devera ser efetuada em
setores especificos e separados do setor onde se beneficia 0 mel podendo entretanto ser
contigua a este, tolerando-se a utilizacdo comum apenas do deposito de produtos prontos
e da expedicéo.

4 — UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS adequados e em quantidade suficien-
te para a execucdo dos trabalhos de cada setor, bem como para a producdo de vapor e/ou dgua
quente com a capacidade suficiente as necessidades do estabelecimento.

A — Compreende-se por utensilios para os fins do item anterior: facas, deso-
perculadores, caixas, baldes, potes, filtros, mesas, estrados, etc. e devem ser:

1 — de material impermeével e resistente (proibido madeira);

2 — de superficie lisa, que permita facil lavagem e desinfeccéo.

B — Compreende-se por equipamentos para os fins do item 4: tanques para
banho-maria, decantacdo, pré-aquecimento com dupla camisa, depésito, fusdo, etc., cen-
trifugas, secadores, freezers, geladeiras, pasteurizadores, desumidificadores, envasadoras,
batedeiras/misturadeiras, seladoras, prensas entre outros e devem ser:

1 — em nimero e tamanho(capacidade)suficiente para atender a deman-
da do estabelecimento;

2 — de material impermeavel, resistente,de facil lavagem e higienizacao,
sendo que aqueles que entram em contato direto com a matéria prima ou produtos em fa-
bricacdo do tipo inoxidavel;

3 — de tecnologia adequada a respectiva utilizacao.

5 — ILUMINACAO natural,abundante em todas as dependéncias do estabele-
cimento. Caso haja necessidade, a iluminagédo deve ser complementada atraves de luz fria com
lampadas devidamente protegidas. E vedada a utilizacio de qualquer tipo de fonte
de luz colorida.

6 — VENTILACAO natural, abundante em todas as dependéncias do estabe-
lecimento, para manter a temperatura interna em niveis adequados as operagdes realiza- das.
Caso haja necessidade, a ventilacdo deve ser complementada através da climatizacédo
com condicionadores de ar, exaustores, etc.

7 — PATIOS pavimentados de modo a evitar a formagao de poeiras ou barro.



Permite-se 0 revestimento priméario desde que com um bom acabamento e que atenda a
finalidade.

Il — Todos os estabelecimentos de Mel, Cera de Abelhas e derivados devem possuir:

1 - PISO de material impermeavel, resistente a corrosao e a abrasao,antider-
rapante , de facil limpeza e desinfeccdo, com inclinacdo suficiente (2%) em direc¢do aos
ralos e canaletas de maneira a facilitar o escoamento das aguas residuais. Quando o esco-
amento for através de canaletas, estas devem ter o fundo céncavo.

2 - PAREDES em alvenaria, lisas, impermeabilizadas com material de cor
clara, de facil lavagem e desinfeccéo.

A - Os angulos entre as paredes e entre piso e paredes devem ser arredon-
dados de maneira que ndo permitam o acimulo de sujidades;

B — nas secBes onde haja manipulacdo de produtos comestiveis ndo € permi-
tido o uso de tinta descamével.

3 — FORRO de material de facil lavagem e higienizacao, resistente a umidade
e vapores e construido de forma a evitar o acumulo de sujeira. Caso a cobertura seja me-
talica ou em fibrocimento assentada sobre estrutura metalica ou de concreto, ndo ha ne-
cessidade de forro, porém tal cobertura deve ser muito bem vedada.

4 — JANELAS metélicas dotadas de protecao contra insetos, através de insta-
lacdo de telas milimétricas ou outro sistema. Os parapeitos e/ou beirais das janelas devem
ser chanfrados de maneira que ndo permitam o acumulo de agua e sujidades.

5-PORTAS metalicas, sendo as externas dotadas de um sistema de fecha-
mento automatico (vai e vem) e de uma protecdo contra insetos, ratos e outros animais
através da instalacdo de telas milimétricas ou outros meios eficientes.
A - O acesso de funcionarios deve:
1 — ser Unico, preferencialmente atraves do vestiario;
2 — ser provido de pedilavio na entrada do setor operacional construido
de forma e tamanho tais, que ndo se possa pular por cima do pedilavio;
3 — ser dotado de lavadouro de botas e pias de higienizacdo de bracos e
maos, quando o acesso ndo for através do vestiario.
B — Deve ser prevista uma porta, em local apropriado, com a finalidade ex-
clusiva de acesso de equipamentos e esta porta deve permanecer fechada quando néo esti-
ver sendo utilizada.

6 — PE DIREITO adequado nas diversas dependéncias, de modo que permita
a alocacdo dos equipamentos e suficiente para que haja boa condicdo de temperatura
dentro de todos os setores.Recomenda-se a altura minima de 3,00 (trés) metros nas se¢Bes
industriais e 2,50(dois e meio)metros nas cAmaras frias quando for o caso delas existirem.

7 — FUNCIONARIOS em niimero suficiente para atender as necessidades do



estabelecimento conforme seu tamanho e capacidade e, quando em atividade, os funcionarios
devem trajar o uniforme completo composto de calca, camisa, gorro e botas de cor clara.

8 — VESTIARIOS/SANITARIOS devem ser:

A — em tamanho e numero suficientes conforme a quantidade de funcionarios,
bem como separados por sexo, segundo a legislacdo especifica;

B - providos de vasos sanitarios, papel higiénico, chuveiros, pias
(preferencialmente acionadas automaticamente), toalhas descartaveis, saboneteira para sabao
liquido neutro, bancos e armarios ou cabides para roupa;

C - localizados preferencialmente anexo ao estabelecimento industrial, ndo
devendo haver comunicacdo direta com o interior da inddstria ou entreposto e providos de
forro;

D - dotados de pediltvio no acesso para o interior da sala de manipulacéo.

“Todos os estabelecimentos de Mel, Cera de Abelhas e derivados, para serem registrados
no SIP/POA, devem possuir basicamente, 1 (uma) ZONA SUJA, 1 (uma) ZONA LIMPA e
ANEXOS”.

IV — A ZONA SUJA é composta de:
1 — Setor de recepcdo, que deve ser constituido de:
a — plataforma ampla, situada a 0,80 m (oitenta centimetros) do solo, de modo a
facilitar as operacdes de descarga do mel;
b — prolongamento de cobertura suficiente para proteger as operaces de
descarga das interpéries;
¢ — equipamentos e utensilios em quantidade e capacidade adequados para a
recepcdo higiénica do mel;
d — area de lavagem e higienizacdo de recipientes (baldes, etc.) anexa &
plataforma, porém de modo que ndo haja interferéncia na higiene do mel;
e — local apropriado para deposito de recipientes limpos.
2 — Setor de deposito de matéria prima recebida e desoperculagéo.

V — A ZONA LIMPA ¢é composta pelos setores de manipulacdo e industrializacdo da
matéria prima ja livre de impurezas e das partes ndo comestiveis. A Zona Limpa deve dispor
também de pias (de preferéncia com acionamento automatico), saboneteira liquida e toalha
descartavel para higienizacdo das méos.

VI - ANEXOS:

1 - sdo considerados como Anexos Fundamentais ao funcionamento do
estabelecimento de Mel, Cera de Abelhas e derivados o setor de lavagem, desinfeccdo e guarda
de recipientes e utensilios, sanitarios e vestiarios;

2 — sdo considerados como Anexos Opcionais: escritorio, refeitdrio, oficina,
lavadouro de veiculos, etc.

VII — A AREA INDUSTRIAL pode ser constituida conforme sua atividade de:
1 - Setor de pré-aquecimento, banho-maria, centrifugacdo, pasteurizagdo,
decantacdo, classificacdo e envase do mel.
2 — Setor de preparo de geléia real e polen e adi¢do ao mel.
3 — Setor de fabricacdo de bebidas fermentadas e vinagres.



4 — Setor de estocagem de geléia real e polen (que deve comunicar-se com 0
interior do entreposto ou industria através de porta desde que com o exterior comunique-se
através de dculo).

5 — Setor de acondicionamento e rotulagem.

6 — Setor de deposito de embalagens vazias e rotulos (que deve comunicar-se com 0
interior do entreposto ou industria através de porta desde que com o interior comunique-se
através de 6culo).

7 — Setor de deposito de produtos prontos e expedicao.

8 — Setor de manipulacgdo e preparo de cera de abelhas e de propolis (isolado da area
de industrializacdo de produtos comestiveis).

Os diversos setores que compdem as areas de manipulacdo ou industrializacdo de um
estabelecimento de mel, Cera de Abelhas e derivados devem:

1 — estarem dispostos em uma sequéncia adequada a fim de que néo haja cruzamento
de matéria prima ou produtos em elaboragdo com produtos prontos;

2 — serem de tamanho adequado a sua destinagéo;

3 —terem iluminacéo e ventilacdo naturais e artificiais suficientes;

4 — serem de paredes lisas, claras e revestidas de material impermeével de facil
limpeza e higienizacao;

5 — terem pisos impermeaveis, anti-derrapantes e de facil lavagem e higienizacéo;

6 — serem dotados de equipamentos suficientes e adequados as necessidades do
setor.

VIl - SETOR DE ACONDICIONAMENTO E ROTULAGEM, que deve:

1 —ter tamanho, iluminag&o natural e artificial e ventilacdo suficientes para atender a
capacidade do estabelecimento;

2 — ser composto de utensilios e equipamentos suficientes e adequados ao tipo de
trabalho a ser executado, como: embaladeiras, grampeadores, carrinhos, estrados (ndo de
madeira), prateleiras, etc.;

3 — situar-se em posicao adequada a atender ao fluxo correto do estabelecimento.

IX — SETOR DE ESTOCAGEM (Geléia Real e Polen), que pode ser equipado com
freezer, geladeira industrial ou cAmara fria conforme as necessidades do estabelecimento.

X — SETOR DE DEPOSITO DE PRODUTOS PRONTOS E EXPEDICAQ, deve:

1 — estar localizado em local apropriado atendendo ao fluxo correto do
estabelecimento;

2 — equipado com estrados e/ou prateleiras de material apropriado sendo vedada a
utilizacdo de madeira;

3 — de facil acesso ao ponto de embarque dos produtos prontos;

4 — a expedicdo deve ser feita através de d6culo e dotada de prolongamento de
cobertura a fim de proteger as opera¢des de carga durante as interpéries.

XI - LABORATORIO, podera ser exigido a critério do SIP/POA.



X1l — ESCRITORIO, pode ser localizado proximo & area do estabelecimento, podendo
ser anexo ou ndo, desde que nao possua acesso direto ao interior da inddstria ou entreposto.

XTI - OUTROS ANEXOS, podem ser: oficina, refeitorio, residéncia, almoxarifado, etc.,
que:
1 — devem estar localizados a uma distancia aproximada de 20 m (vinte metros) da
area industrial ou entreposto;
2 — ndo devem ter acesso direto ao interior do estabelecimento de manipulagéo e/ou
industrializag&o.

XIV - Quando houver CALDEIRA esta deve:
a) estar localizada fora do bloco industrial e afastada de qualquer outra
dependéncia na distancia determinada pela legislacao vigente;
b) ser de tamanho e capacidade adequada & producao do estabelecimento;
¢) quando a caldeira for a lenha, o depésito de lenha deve ficar afastado o maximo
possivel a fim de evitar a presenca de roedores ou outros animais nocivos.

XV — CONTROLE DE QUALIDADE, é recomendavel que cada estabelecimento ou
empresa mantenha o controle de qualidade de suas operacdes e produtos, mediante a realizagédo
de analises de risco e pontos criticos de controle, assegurando a inocuidade dos alimentos por
ela produzidos, sendo indispensavel um Responsavel Técnico.
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