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As condigdes higiénico-sanitarias das Unidades de Producgdo Agricola (UPA) para processamento
de mel estdo diretamente ligadas a qualidade, desde a produgéo, beneficiamento e comercializagio.
O mel, por possuir amplo mercado, esta enfre os produtos com maiores exigeéncias quanto aos
parametros de gualidade As normas de boas praficas de fabricacio auxiliam os estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos a atingir um alto padrio e garantia da qualidade. Este
trabalho teve como objetvo avaliar as condigdes higiénico-sanitarias de uma casa de
beneficiamento de mel localizada em Aracati-CE. Utilizou-se uma lista de verificacio das boas
praticas de fabricagdo com os requisitos da Resolugdo RDC n® 275/2002 da Agencia Nacional de
Vigilancia Sanitaria. Organizaram-se os resultados nos seguintes blocos: Edificagdes e Instalacdes;
Egquipamentos, Moveis e Utensilios; Manipuladores; Fluxo de Producio e Garantia de Qualidade.
Determmaram-se conceitos mediante o percentual de conformidades: excelente — 91 a 100%; bom —
70 a 89,9%; regular — 50 a 69,9%, ruim — 20 a 49,9% e péssimo — 0 a 19.9%. A aplicacio do
material de pesquisa aconteceu entre os dias 26 e 28 de janeiro de 2011, in loco. A UPA apresentou
42 86% de conformidade no bloco de Edificacdes e Instalagdes. O bloco de Equipamentos, Mdoveis
e Utensilios mostrou o cumpnimento de 38, 10% dos itens. O bloco de Manipuladores revelon
21.43% de conformidades. Pama o Bloco de Fluxo de Producio verificou-se 42.42% de
conformidades. O bloco de Garantia da Qualidade demonstrou o pior resultado. Nio foi observado
conformidade, com 46,67% dos itens ndo aplicados e 53_33% de ndo conformidade. As condigdes
higiénico-sanitarias das unidades de beneficiamento de mel se encontram em desacordo com o
estabelecido pela legislacdo vigente Sdo necessarias acdes comretivas e continuas para a adequacio
das boas praticas de fabricacio.
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