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1. Prefacio

Com o objetivo de fortalecer o elo da Cadeia Produtiva Cafeeira, atuando com qualidade e
seguranga, a UNICAFE apresenta por meio desta ‘Politica de Boas Préticas de Fabricagdo’

orientagoes.

Esta politica tem o objetivo de estabelecer boas condutas a serem exercidas tanto pela
UNICAFE, por meio de seus empregados e parceiros de qualquer natureza, quanto por seus

fornecedores, relativamente a sua matéria-prima café em grao cru, embalagens e transporte.

Ressaltamos a importancia da leitura, analise e compartilhamento deste contetdo junto a
todos os parceiros, diretos e indiretos, com o objetivo de ampliar a compreensao e pratica de boas

condutas na produg¢do do café.

Estamos a sua inteira disposi¢do para orientad-los e guia-los, para dirimir as duvidas que

venham a surgir.

2. Das qualificagdes de individuos envolvidos no manuseio do café

Todos os individuos envolvidos na producao, ou de qualquer forma envolvidos no manuseio
do caf¢, devem ser qualificados para desempenhar suas funcdes, de forma a manter os alimentos

limpos e seguros.

Para tanto todos empregados e/ou terceiros envolvidos no processo devem ser submetidos a

treinamentos que envolvam:
a) Principios de higiene e seguranca alimentar;

b) Importancia da satde e higiene pessoal dos empregados e/ou parceiros envolvidos no
momento do manuseio do café, na manutencao e conservagao das instalacdes e as tarefas atribuidas

a cada trabalhador.

Estes treinamentos devem ser comprovados por certificados emitidos por pessoa juridica
competente e reafirmados no dia a dia da empresa por listas de chamadas assinadas pelo trabalhador

e/ou parceiro envolvido.
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As pessoas encarregadas pela reafirmacdo dos preceitos acima estipulados sdo treinadas e
com experiéncia para supervisionar a produ¢do de alimentos limpos e seguros, serdo os chamados

PCQI — Preventive Control Qualified Individual.

3. Higiene Pessoal

Deve ser assegurado:

a)  Controle de doengas. Qualquer pessoa que, por exame médico ou observacdo de
supervisao, demonstre ter, ou aparentar ter, uma doenga, lesdo aberta, incluindo
furinculos, feridas ou feridas infectadas, ou qualquer outra fonte anormal de
contaminagdo microbiana pela qual haja uma razoavel possibilidade de contaminagao
de alimentos, superficies de contato com alimentos ou materiais de embalagem de
alimentos deve ser excluida de quaisquer operacdes que possam resultar em tal
contaminagao até que a condic¢ao seja corrigida, a menos que condigdes como lesdes
abertas, furtinculos e feridas infectadas adequadamente cobertos (por exemplo, por
uma cobertura impermeavel). Assim que estas situacdes forem identificadas devem
ser comunicadas imediatamente aos seus supervisores hierarquicos.

b)  Limpeza. Todas as pessoas que trabalham em contato direto com o café, superficies de
contato com o café e materiais de embalagem devem observar os seguintes

procedimentos:
b.1) Usar roupas adequadas a operacao;

b.2) Manter a higiene pessoal adequada;

b.3) Lavar cuidadosamente as maos;

b.4) Remocdo de todas as joias e outros objetos que possam cair no café ou
equipamentos. Se a joia ndo puder ser removida, ela podera ser coberta por material
que possa ser mantido em uma condic¢ao intacta;

b.5) Armazenar roupas ou outros pertences pessoais em areas diferentes daquelas

onde o café estiver exposto;
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b.6) Nunca poderd ser feito no mesmo ambiente em que se encontre o café,
maquinario e embalagens: comer alimentos, mascar chiclete, beber bebidas e fumar;
b.7) Tomar quaisquer outras precaugdes necessarias para proteger contra o contato

cruzado de alérgenos e contra a contaminagao de alimentos.

Das Boas Praticas de Armazenamento, Manuseio e Transporte

O armazenamento e o transporte do café, em todas as suas fases, devem ser feitos de forma a

impossibilitar contaminagdes fisicas, quimicas ou biologicas. Para tanto ¢ preciso adotar as

seguintes condutas:

a)

b)

d)

5.

Promover o devido descarte e manejo dos residuos, obedecendo as normas

ambientais vigentes no pais;
Manutencao preventiva e calibragdo de equipamentos;

Controle Integrados de Vetores e Pragas urbanas: sistema que incorpora agdes
preventivas e corretivas destinadas a impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e ou
proliferagao de vetores e pragas urbanas que comprometam a seguranga do

alimento;

Selecao das matérias-primas, embalagens e demais categorias de produtos que

compoe o comércio de café: controle e garantia de qualidade da mercadoria;

Rastreabilidade.

Das Boas Praticas de Transporte

Os caminhdes destinados aos transportes de café devem ser sempre inspecionados antes do

embarque ou desembarque da mercadoria. As condi¢cdes em que se encontram o veiculo devem ser

registradas no recebimento do café pela Unicafé, no campo especifico na ‘GUIA DE ENTRADA’,
e no momento da saida do café da Unicafé, em campo especifico, na ‘ORDEM DE ENTREGA’.

A inspecdo de veiculos deve observar:
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Condigdes de sanidade e higiene do caminhdo:

a.1) verificar se ha vestigios de pragas ou animais, ou restos que comprometam a
sanidade do café;

a.2) verificar se hd vestigio de bolor ou mofo (cheiro ou presenga) no veiculo,
embalagem ou em algum ponto da mercadoria;

a.3) verificar se ha acumulo de umidade (manchas ou pogas);

a.4) verificar se ha vestigios de graos que constem na lista de alergénicos;

a.5) verificar se hd odores estranhos, como de produtos quimicos;

a.6) verificar se ha presenca de outros tipos de materiais acompanhando a carga

(ferramentas, utensilios, produtos quimicos, etc.) no interior da carreta.
Condigdes da carga:

b.1) verificar se os big-bags ou sacaria de juta apresentam bom aspecto (limpos,
isentos de sujidades, outros graos, rasgos, furos, pragas, etc.);
b.2) verificar se os big-bags sdao de uso exclusivo para café;
b.3) verificar se as lonas apresentam bom aspecto, estdo limpas, isentas de sujidades,
rasgos, furos, pragas, etc;
b.4) para cargas a granel:

b.4.1) verificar se as lonas atendem ao item b.3 acima;

b.4.2) verificar se possuem lacres numerados e integros, que estejam em

conformidade com a documentagao apresentada.
Condigdes gerais do caminhao:

c.1) verificar se apresentam vazamento de 6leo ou combustivel;

c.2) verificar se esta limpo e em condicdes de transportar cafg.
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6. Dos Requisitos Gerais de Seguranca

Quando do recebimento de veiculos destinados ao embarque do café deverdo ser atendidos

0s seguintes requisitos gerais de seguranca:

a) A entrada nas dependéncias da UNICAFE so sera permitida se a documentagio

estiver regularizada e de acordo com a legislagdo de transporte vigente;

b)  Equipamentos e objetos soltos devem ser retirados do caminhdo, para que assim sejam

evitados acidentes durante a operagdo de descarga;

c¢) Nao ¢ permitido desengatar a carreta do cavalo e deixa-la no patio destinado aos

caminhdes, sem autorizacao prévia ou orientacao de nossos funciondrios;

d) E proibido o porte, uso ou transporte de substancias proibidas pela legislagdo

brasileira;

e)  Os motoristas que adentrarem ao recinto da UNICAFE deverdo permanecer somente

nos locais pré-determinados para a sua estadia e transito.

7. DaUmidade

Deve ser respeitado o limite de umidade estabelecido por lei, qual seja, 12,5% (doze e meio

por cento).

8. Do Controle de Impurezas e Alergénicos

O café deve estar livre das seguintes substancias:
a)  Alergénicos, tais como: leite, ovos, peixe, crustaceos, nozes, amendoim, trigo e soja;

b) Matérias estranhas indicativas de risco a saude humana, tais como: insetos, em
qualquer fase de desenvolvimento, vivos ou mortos, inteiros ou em partes; pestes ou

pragas e seus excrementos; objetos rigidos, pontiagudos e ou cortantes; plasticos.
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9. Da Rastreabilidade

Dados de produtores, produtos, recebimento de mercadorias, processos, procedimentos de
limpeza, rebeneficiamento, amostragem, classificacdo e blendagem (mistura), armazenamento e

distribuicao devem possuir identificagao.



