PROTOCOLO NACIONAL DE QUALIDADE DE MEL.--=-==========memmmeeecce e eeee
Algumas considerag0es.——============— e e
O objetivo deste documento é oferecer aos produtores apicolas da Republica
Argentina uma ferramenta adicional para a obtencdo de produtos apicolas de
qualidade diferenciada. Poderda constituir a base para a preparacao de outros
documentos semelhantes, ainda mais especializados.

Para a aplicacdo deste protocolo, é necessario utilizar conjuntamente outros
documentos complementares que estao disponiveis em

www.alimentosargentinos.gov.ar e www.senasa.gov.ar:

- Guia de Boas Praticas Apicolas e de Manufatura para Mel - SAGPyA, Ano 2003.

- Manual de procedimentos “"Doencas das abelhas”, SENASA, Ano 2004.

- Recomendacgdes para o Controle de Varroa - CONASA, Ano 2001.

- Boletins da SAGPyA Boas Praticas de Manufatura (BPM) e Procedimentos
Operativos Estandardizados de Saneamento (POEs).

- Circular de Faixas SENASA.

- Recomendagbes sobre a contaminacao do mel com alimentos artificiais (Eng.
Norberto Garcia Girou - SAGPyA, Ano 2003).

Os protocolos sdao documentos dinamicos, razao pela qual este protocolo de qualidade

de mel poderd ser revisado anualmente baseado nas necessidades do setor apicola

em geral, ou dos grupos de produtores que o adotem.

No caso de situacOes extraordinarias, o Conselho Nacional de Apicultura [Segun su

denominacion en castellano: Consejo Nacional de Apicultura,] avaliara as modificacdes

necessarias.

Seguem a continuagao algumas definicdes que sao importantes para ter em conta no

momento da implementagao deste documento:
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FORMULARIO DE CONDICOES: Documento estabelecido por consenso e aprovado
por um organismo reconhecido, que proporciona — para usos comuns e repetidos -
regras, diretivas ou caracteristicas para as atividades ou seus resultados. Esta dirigido
para obter um nivel 6timo de ordem em um determinado contexto. E um documento
de aplicacdo voluntaria.

BOAS PRATICAS APICOLAS: E o conjunto de medidas necessarias para obter
alimentos (mel e outros produtos da colméia) sadios e indcuos, respeitando o meio
ambiente, a salde dos trabalhadores e os consumidores.

RASTREABILIDADE: Sistema capaz de identificar a origem e o destino de um
produto. E a capacidade para seguir o deslocamento de um alimento através das
etapas especificadas de producgao, elaboracao e distribuicdo. A rastreabilidade baseia-
se em um conjunto de documentos que sao os registros definidos no sistema de
trabalho da empresa.

1 - Especificacoes técnicas para o produto.

1.1.- O produto.

O produto a auditar serd somente o mel nas embalagens aptas a nivel bromatolégico,
que estara produzido, colhido, processado, embalado, transportado e conservado sob
as boas praticas apicolas e de manufatura, de acordo com o estabelecido neste
protocolo. O mel devera cumprir com as exigéncias do Codigo Alimentar Argentino
[Segun su denominacion en castellano, Codigo Alimentario Argentino].

1.2, - Conformidade com os aspectos regulamentares.

Os produtos, produtores, processadores e os estabelecimentos de producgao, extragao,
aprovisionamento, fracionamento e/ou armazenamento de mel deverdao estar
conforme segundo a regulamentacdo em vigor. Fica implicito o cumprimento destas

regulamentacgoes.
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As especificacOes técnicas tém como objetivo descrever todo o processo de produgao,
colheita, extracao, processo de embalagem, transporte e armazenamento de mel, as
caracteristicas técnicas devem ser respeitadas para que os produtos finais possam
cumprir com este protocolo. As especificacdes tém relacdo com as caracteristicas
intrinsecas ou proprias do produto nas diferentes etapas da producdo. Se o produto
ndo cumpre com uma ou varias especificagdes, seguramente terd ndao conformidades
e/ou rejeicoes.

2 - EspecificagcOes técnicas para a producgao.

2.1.- Producgao apicola.

A atividade devera ser feita nas zonas rurais da Republica Argentina. O
estabelecimento apicola terd que respeitar a legislagdo em vigor no ambito nacional,
as leis apicolas provinciais, tendo em conta o estabelecido no @mbito do sitio no nivel
municipal.

Se houvessem parques industriais nos arredores, os apiarios deverao estar localizados
a uma distancia maior de 1,5 quildbmetros dado que ha risco de contaminagao
ambiental devido aos efluentes e emissdes gasosas que possam gerar-se.

Devera ter-se especial cuidado na instalacdo de apidrios pertos dos estabelecimentos
de producdo suina (chiqueiros ao céu aberto) e animais de granja devido ao risco de
contaminacgao com os residuos destas producdes.

2.1.1. Boas Praticas de Manejo.

Dever-se-a ter registros daqueles ou dos dados e praticas de manejo que sejam feitas
dentro de cada apidrio (revisbes sanitarias, tratamentos com medicamentos,
deslocamento de colméias, multiplicacdo de material vivo, agregado de melgueiras,

etc).
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Recomenda-se trabalhar com material de madeira (caixas de camaras de cria,
melgueiras e quadros) de tamanho estandardizado. Podera utilizar-se como referéncia
a Norma IRAM 114001.

O resto dos materiais a utilizar-se nos apiadrios, nas colméias e/ou nos nucleos devera
estar feito de madeira ou de qualquer outro elemento inerte e neutro que nao
contamine e/ou afete a qualidade do mel. Frente a eventualidade de utilizar outro
tipo de material, previamente devera fazer a consulta correspondente aos organismos
técnicos oficiais.

O material de combustdao dos fumegadores deve ser do tipo vegetal, tentando
que a utilizacao de fumacga nas colonias seja a menor possivel.

Nao deverdo aplicar-se residuos de madeiras tratadas (maravalha e aserrin) nem
produtos combustiveis derivados dos hidrocarbonetos (incluso ao momento de
acender o fumegador), papelao, excremento, folha de jornal, etc.

Nao deverao apoiar os fumegadores nas molduras das melgueiras para evitar o
derramamento de liquidos na combustdo. Periodicamente devera limpar-se o
fumegador.

Para o desabelho recomenda-se a utilizagdo de métodos fisicos (sopradores ou
forcadores de ar) como também o golpeado dos quadros e/ou limpeza com uma
escova. No caso de desabelhar com fumegador, aconselha-se usar a menor
guantidade possivel.

Fica proibido utilizar qualquer tipo de repelentes quimicos, com o fim de desabelhar
colméias, nucleos, caixas e/ou quadros com mel ou contra-restar a pilhagem.

A manutengdo do material de madeira devera ser feita unicamente com os
tratamentos mencionados no Apéndice 1. Todo material que seja incorporado aos
apiarios devera ser de primeiro uso, ou em seu defeito, estar previamente desinfetado

por algum dos métodos que aparecem no Apéndice 1.
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Os nucleos deverdao ser de madeira e/ou papeldao prensado, com quadros de tamanho
estandar. A manutencao devera ser feita unicamente com produtos mencionados no
Apéndice 1.

Sugere-se que a cera estampada dos quadros esteja esterilizada e livre de esporos
viaveis de Loque Americana (Paenibacillus larvae larvae).

Recomenda-se que a cera (favos) dos quadros da camara de cria seja renovada de
acordo com a pigmentacao e ao tempo de uso. Aconselha-se fazer a renovacgao de
acordo com os critérios que se mencionam a continuagao.

Quadros da cdmara de cria:

- Pela pigmentagao: renovar quando a coloragao atinge uma cor castanha escura ou
quando ndo se pode ver contra a luz. Este processo pode chegar a ser necessario
depois do primeiro ano do uso.

- Pelo tempo de uso: aqueles quadros que nao atingem a pigmentagcao mencionada
anteriormente ndo deverdo ficar mais de trés temporadas.

Quadros das melgueiras: de acordo com os critérios anteriores, os quadros nao
deverao ficar mais de trés temporadas.

Devem tomar-se em conta estas recomendacdes pela implicancia que tem o uso dos
quadros na contaminagao quimica e microbiana.

Ndo se deverdo rodar os quadros das camaras de cria as melgueiras.

2.1.2.- Boas Praticas de Manejo Sanitario

Em cada apidrio deverdo fazer-se duas revisdes sanitarias por ano como minimo,
preferentemente nas estacdes favoraveis para a aparicao dos sintomas das doencas
apicolas: pdés-colheita / outono e primavera. Deverd prestar-se muita atencdo a
camara de cria, revisando cada uma das molduras que tém ou tiveram cria.

Deverao fazer-se amostragens sanitarias para a diagnose de doencas de adultos e de

cria. Em caso de duvida sobre a presenca de alguma doenca infecto-contagiosa,
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recomenda-se consultar com um profissional / técnico aos efeitos de avaliar a
necessidade de fazer o tratamento adequado.

No Apéndice 2, descreve-se como enviar corretamente as amostras para ser
analisadas no laboratério de sanidade apicola.

E indispensavel que o produtor se informe adequadamente sobre cada uma das
doencgas para a correta toma de decisoOes.

No Apéndice 3, indicam-se algumas medidas profilaticas aos efeitos de desenhar uma
estratégia sanitaria apropriada e minimizar a utilizacdo de substancias quimicas no
controle das doencas das abelhas.

Todas as observacdes e/ou atividades de manejo sanitario feitas deverao ser
registradas em um “Registro de Revisao Sanitaria”.

Os tratamentos sanitdrios com medicamentos somente serdao de carater publico. Fica
proibido fazer tratamentos preventivos. Os Unicos medicamentos veterinarios
permitidos sao aqueles aprovados pelo Servico Nacional de Sanidade e Qualidade
Agroalimetar (SENASA) [segun su versidon castellana: Servicio Nacional de Sanidad y
Calidad Agroalimentaria  (SENASA)] para sua utilizaggo em  apicultura
EXCLUSIVAMENTE.

Quando for necessario aplicar um medicamento veterinario para o controle de doengas
das abelhas, deverdo ser respeitados os “periodos de caréncia” (ver Glossario).
Respeitando este periodo de caréncia ou de restricdo, assegura-se que no mel ndo
perduraram tracas do medicamento ou seus metabolitos por encima do Limite Maximo
de Residuos (LMR). Portanto, garantira a inocuidade do produto final.

Se for imprescindivel aplicar um tratamento sanitario a um apidario em plena
temporada de entrada de néctar, as melgueiras deverdo ser retiradas no momento de

aplicar o tratamento quimico, serdao retiradas de produgdao e ndo serao regressadas
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até terminar o periodo de caréncia do produto utilizado. Nao se poderd aplicar um
tratamento medicamentoso com melgueiras presentes nas colméias.

O manejo sanitario das doencas apicolas deve ser feito de acordo com as
recomendacdes do “Manual de Procedimentos de Doengas das Abelhas”, do SENASA.
Em caso de duvida, requerer o assessoramento do pessoal técnico das InstituicOes
Nacionais ou Provinciais.

2.1.3.- Boas Praticas de Manejo na Alimentacao Artificial

Nao se devera utilizar mel para alimentar a colméia, com o fim de prevenir a
alimentagao com esporos de doencas da cria.

Somente em situacdes de extrema necessidade atribuidas a problemas climaticos,
podera utilizar-se aglcar de cana o xarope de milho.

A alimentacdo devera ser feita exclusivamente quando as colméias estejam em
camara de cria e em época de nao melada, do contrario podem aparecer restos do
produto utilizado nas melgueiras, o que sera considerado como uma adulteragao do
mel.

A quantidade e o momento da alimentacdao sdao muito importantes, pois no caso de
que a coldnia ndo logre processa-lo, existe a possibilidade que fermente com o risco
sanitario que pode originar.

Toda vez que se alimente artificialmente, devera levar o registro da quantidade
administrada e a data.

Uma vez colocadas as melgueiras destinadas para a colheita, ndo deverao ser
alimentadas com substitutos (Referencia bibliografica: “Contaminacdao do Mel com
Alimentos Artificiais”, Norberto Garcia Girou, SAGPyA, 2003 [segln su version
castellana: "Contaminacién de la Miel con Alimentos Artificiales”)].

2.1.3.- Boas Praticas de Manejo na colheita do mel
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Unicamente poderdo ser colhidas melgueiras e/ou quadros do mel de melgueiras, nao
de camaras de cria.

Nao se deverao colher quadros com celas de cria abertas ou seladas ou que tiveram
cria anteriormente.

Para a colheita, recomenda-se organizar lotes de colméias por apiario. Para este fim,
pode-se identificar cada melgueira com um numero (por exemplo, escrever com lapis
de cera o numero de apiario em dois laterais da melgueira).

Sugere-se observar a porcentagem de operculado para calcular a umidade do mel.
Na regiao pampeana, esses valores variam entre 75% e 80%. Nao colher os dias
chuvosos ou com umidade ambiente alta.

Para o desabelho , ver ponto 2.1.1.

As melgueiras e os quadros nao devem ter contato direto com o solo. Podem-se
utilizar diferentes elementos, por exemplo, pingas, alavancas, suportes para quadros,
carrinhos de mao, bandejas, etc.

2.2.- Boas Praticas de Manejo na carga e transporte das melgueiras

O transporte sera feito com veiculos sanitariamente adequados, segundo o
estabelecido nas regulamentacdes gerais de transportes de produtos alimenticios do
SENASA.

Ndo se permitird o transporte de melgueiras com cdmaras de cria com material vivo
e/ou com materiais ou produtos que nao correspondam aos produtos da colméia.

As melgueiras ndo deverao estar em contato direto com o chdo do veiculo. Para isso,
serao utilizadas bandejas ou outro tipo de material para esse fim.

Para garantir um transporte cuidadoso e seguro, as melgueiras deverao ser
empilhadas formando uma estrutura sdlida, atadas firmemente para evitar o

deslocamento e a caida.
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Os veiculos terdao que transitar fechados de maneira tal que ndo permitam a
contaminacdo das melgueiras com po, terra, dgua o mistura destes elementos.
Recomenda-se cobri-las com uma lona limpa.

2.3.- Estabelecimento para extracao do mel.

As melgueiras e os quadros tém que ser processados em um estabelecimento de
extracao do mel que cumpra com as exigéncias especificadas nas Resolucdes SENASA
Nros. 353/02 e 186/03.

2.3.1. - CondigoOes gerais

Nestes estabelecimentos deverdo ser tidas em conta as condigdes mencionadas no
Regulamento Técnico MERCOSUR sobre “Condicdes Higiénico Sanitarias e de Boas
Praticas de Elaboracdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de
Alimentos” [Condiciones Higiénico Sanitarias y de Buenas Practicas de Elaboracion
para Establecimientos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos] (Resolugao GMC
N° 80/96) e da Guia de Boas Praticas Apicolas e de Manufatura para mel, SAGPyA,
2003.

A limpeza, a desinfeccdo e o controle de pragas serao feitos segundo os
procedimentos POES (Procedimentos Operativos Estandardizados de Saneamento) a
ser desenvolvidos e implementados no estabelecimento, de acordo com a Resolugao
SENASA N© 233/98.

Os POES desenvolvidos pelo estabelecimento deverao detalhar as tarefas e as
operacdes de saneamento que serdo feitas antes (Saneamento Pré-Operacional) e
durante (Saneamento Operacional) o processamento do mel para prevenir a
contaminagado direta.

O mel a granel ou fracionado para armazenar em qualquer parte do pais devera ser
armazenado nos estabelecimentos registrados e habilitados de acordo com a

Resolugdo SENASA N°© 220/95.
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2.3.2.- Caracteristica do processamento

Toda nao conformidade detectada durante as distintas etapas do processamento deve

ser registrada, e o material relacionado sera retirado imediatamente da linha de

processamento e identificado como uma nao conformidade.

Os seguintes pontos em particular sao causas de “nao conformidade” durante o

processo:

e Alcas e/ou quadros que nao sejam melgueiras

e Quadros com cria de abelhas (aberta ou fechada) ou mal desabellhados

e Alcas e/ou quadros em contato direto com o chao

e Alcas e/ou quadros contaminados com terra, agua e/ou mistura de ambos

e Alcas e/ou quadros que foram atacados pelas tracas-da-cera

e Quadros de mel com mais de 18% de umidade

e Quadros despregados ou desmontados

e Tambores sujos, usados ou re-acondicionados, golpeados e/ou sem verniz
sanitario sadio.

2.3.3. Recepgao e descarga de melgueiras cheias

Cada lote recepcionado deve registrar-se com um numero de lote de extragao,

segundo Resolucdao SENASA N° 186/03. Os pesos brutos e liquidos de cada lote de

extracdo serao tomados. O mel devera ter menos de 18% de umidade (incluso).

2.3.4. Armazenagem de melgueiras cheias

Durante o armazenamento, deverao ser controladas as condicdoes de umidade e

temperatura devido a que os excessos podem provocar alteragdes nas caracteristicas

do mel.

2.3.5. Processamento do mel

O método de separagdao que se utilize ndo terd que aumentar o conteudo de

hidroximetilfurfural (HMF).
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As separadoras centrifugas de cera-mel trabalham em frio e é recomendavel sua
utilizacao. No caso de nao possui-las, recomenda-se fazer um controle do incremento
do HMF no mel para avaliar a maquinaria.

2.3.6. Enchimento de tambores

Recomenda-se que cada tambor esteja identificado e enfaixado, devendo registrar os
numeros correspondentes. No caso de que por alguma circunstancia esteja justificada
a ruptura da faixa, o encarregado da sala serd o Unico responsavel desta acdo e
devera registrar a causa.

2.3.7. Embalagens

Para o processo de embalagem do mel podera utilizar-se qualquer embalagem que
cumpra com a condicdao de “apto para estar em contato com alimentos”.

Os tambores poderao estar enfaixados e identificados com uma etiqueta modelo que
figura no Apéndice 7. Servird para adicionar informagdao sobre o mel contido no
momento da venda.

2.4. Fracionamento

A Ultima etapa podera ser o fracionamento em embalagens para a venda no varejo.
Deve ser feito em um ambiente onde as medidas de higiene sejam étimas, de acordo
com o estabelecido na Resolugao SENASA N© 220/95.

Com certa freqléncia, aplica-se o filtrado nos méis que cristalizam em um curto
periodo. Tal procedimento requer a utilizacdo de filtros que retém uma alta
porcentagem de grdos de podlen, além de impurezas. E obrigatério indicar este
processo na rotulagem do produto.

Em algumas ocasides, como ultima etapa anterior ao fracionado, a pasteurizacao
podera ser feita. Consiste em um tratamento térmico que tem por objeto dissolver
cristais e diminuir a atividade de mofos e leveduras, sem degradar as caracteristicas

essenciais do mel. Uma medida para comprovar o bom desenvolvimento deste
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processo € a observacdao dos valores de hidroximetilfurfural (HMF) e/ou atividade
diastasica antes e depois de fazé-lo. O resultado serd melhor quanto menor tenha
sido o aumento do HMF.

Os equipamentos pasteurizadores sao aqueles que podem elevar a temperatura aos
limites desejados e de esfriar o mel rapidamente logo do tempo de acdo necessario.
A pasteurizacdo nao € igual ao “aquecimento”. Este ultimo pode danar alguns
parametros do mel.

Assim como o filtrado, a pasteurizacdo devera ser indicada na rotulagem do produto.
2.4.1. Apresentacao e rotulagem

O mel sera apresentado a granel (tambores com uma capacidade aproximada de 300
kg.) ou fracionado; neste Ultimo caso, poderd estar armazenado nos seus favos,
embaladas com pedacos de favos ou em embalagens de diferentes capacidades.

A identificacdo dos tambores para o mel a granel devera ser como aquela indicada na
Resolugao SENASA N© 186/03 na zona planografiada correspondente especificada na
Resolugao SAPyA N°© 121/98.

O mel fracionado em frascos ou recipientes para a venda no varejo devera cumprir
com o estabelecido pelo Cédigo Alimentar Argentino no Capitulo IV - Utensilios,
Recipientes, Envases, Envolturas, Aparelhos e Acessorios.

2.4.2. Transporte

O transporte de tambores com mel a granel até o depodsito de aprovisionamento
deverd estar acompanhado com uma nota de entrega ou comprovante de compra
assinado pelo vendedor e pelo comprador, onde aparecerao claramente os dados de
identificacao que constem na zona planografiada dos tambores segundo a Resolugao
N© 186/03, no item D, numerais 3 ou 4, coincidindo com as colunas “Identificacao do

lote” e “"Destino” do Livro de Movimento (Anexo II da Resolugao mencionada).
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Também serd obrigatorio o Livro de Movimento para Depdsitos ou Salas de
Aprovisionamento, segundo corresponda.

O transporte de recipientes com mel fracionado com destino de aprovisionamento
devera ser feito utilizando os dados mencionados no item E, numeral 2.2.

O transporte do mel envasado com destino final a exportagcdao, sem que tenham
comecado os tramites correspondentes no SENASA, devera ser feito indefectivelmente
junto com a nota de entrega ou o comprovante de compra.

Em nenhum caso, estes produtos a ser exportados deverao ficar em dependéncias nao
habilitadas pelo SENASA.

3. Sistema documental

Todas as empresas, estabelecimentos e/ou produtores que a este protocolo deverao
ter um sistema documental no qual estarao registradas todas as operagdes feitas no
campo e nos estabelecimentos. Nos Apéndices 4, 5 e 6 figuram alguns modelos de
planilhas como parte do sistema documental.

3.1. Estabelecimento apicola

Recomenda-se que cada apiario do estabelecimento apicola tenha seu proprio registro
de producdo no qual o produtor apicola registre todas as operacodes referentes com as
Boas Praticas de Manejo no tocante a producado, profilaxia, tratamentos, alimentagao
artificial, colheita, etc.

Cada vez que no estabelecimento se trasladem colméias e/ou nucleos de um apiario a
outro, recomenda-se preencher o registro de traslado de materiais apicolas, no qual
constara a quantidade de colméias e/o nucleos que traslada, de que apiario provieram
e em que apiario serdo colocadas, conforme ao sistema estabelecido na Resolugao
SENASA N© 535/02.

Quando as melgueiras sejam trasladas, devera assentar-se a quantidade e a classe

nos registros correspondentes.
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Os ingressos e 0s egressos ao depdsito de materiais deverdo assentar-se em um
registro de depdsito de materiais apicolas. As incorporacdes e os retiros de material
de um apiario deverao ser anotados em um registro de producao do apiario.

Quando um lote de colméias de um apiario seja colhido, devera anotar-se em uma
ficha de colheita e transporte de melgueiras a quantidade e tipo de melgueiras que se
colhem cheias e aquelas que se repdoem.

Todas as operacgoes referentes com o manejo sanitario de colméias e ndcleos tém que
ser assentadas em um registro sanitario do estabelecimento.

O apiadrio em quarentena terd seu registro onde ficara assentado a quantidade de
colméias que ingressem a esse apiario, o apiario ao qual pertencem e todas as
operacdes de manejo relacionadas com as colOnias assentadas nele.

Além de ter inscritos o tipo e a quantidade de materiais, todas as operagdes de
manutengdao e manejo de material armazenado estardao assentadas no registro de
depodsito de material apicola.

Durante a colheita das melgueiras, o produtor apicola marcara o numero de apiario
nos lados da alca melaria a retirar, servindo como referéncia no momento de
classifica-las na recepgdo e descarga do estabelecimento de extragao do mel.

No momento de colher um apiario, o produtor apicola devera assentar em uma ficha
de colheita e transporte de melgueiras melarias os seguintes dados:

1. O numero do apiario

2. O numero e a classe de melgueiras colhidas no apiario.

Ao mesmo tempo, no registro de manejo do apiario, ficardo assentadas a quantidade
e o tipo de melgueiras cheias colhidas e transportadas para a extragao e a quantidade
de melgueiras vazias colocadas no apiario.

3.2. Transporte de melgueiras colhidas
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A ficha da colheita e transporte das melgueiras cheias devera estar junto com as alcas
até chegar ao estabelecimento de extracdo do mel.

Quando as algcas chegarem ao estabelecimento de extragao do mel, o transportador
devera confirmar o peso bruto dos lotes transportados no estabelecimento de
extracdao do mel e assentar as “nao conformidades” encontradas.

A ficha deverd ser entregada ao produtor apicola e arquivada junto com o registro de
manejo do apiario.

3.3. Estabelecimento de extracao do mel

O estabelecimento devera contar com os registros necessarios. Estes podem ser um
documento pré-impresso ou um sistema informatico (exemplo: gestdao por codigo de
barras). No caso do sistema informatico, o estabelecimento devera demonstrar que
nado é possivel nenhuma modificacao das informagdes a posteriori.

Cada lote recepcionado, junto com sua ficha de colheita e transporte de melgueiras,
devera ser pesado e identificado individualmente. O setor de recepcdo e descarga
devera ter um registro e uma contabilidade por cada lote recepcionado.

Em cada estabelecimento devera existir um registro anual de tambores, no qual ficara
registrado todo ingresso y toda saida de tambores, com sua numeracdo e origem
completas, seu manejo e qualquer outra observacao relacionada aos tambores. A
formacao de lotes dos tambores tipificados por andlise de laboratério deverdo estar
assentados em um registro de tambores de mel tipificados.

Lote: quantidade identificavel de produtos depositados ou entregados de uma sé vez,
para sua posterior distribuicdo, a respeito dos quais fora determinado que tém
caracteristicas comuns no referente ao processo de fabricacdo, data de elaboracdo,
origem, variedade, tipo de embalagem, embalador ou outra caracteristica.

4. Glossario
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Alimento: é toda sustancia que se ingere em estado natural, semi-elaborada ou
elaborada, e destina-se para o consumo humano, incluidas as bebidas e qualquer
outra sustancia que se utilize em sua elaboracdo, preparagao ou tratamento, mas nao
inclui os cosméticos, o tabaco, nem as sustancias utilizadas como medicamentos.
Alimento genuino: entende-se aquele que, cumprindo as especificacoes
regulamentarias, nao tenha sustancias ndo autorizadas nem agregados que
apresentem uma adulteragcdao e que se venda sob a denominagcao e a rotulagem
legais, sem indicacdes, signos ou desenhos que possam enganar em relagdo a sua
origem, natureza e qualidade.

Alimento adulterado: aquele que foi privado, em forma parcial ou total, de seus
elementos Uteis caracteristicos, sendo substituidos ou ndo por outros inertes ou
estranhos; que tenha sido agregado aditivos nao autorizados ou submetidos a
tratamentos de qualquer natureza para dissimular ou ocultar alteragoes, deficiente
qualidade de matérias primas ou defeitos de elaboracdo.

Alimento falsificado: aquele que tenha aparéncia e caracteristicas gerais de um
produto legitimo protegido ou ndao por marca registrada, e denomine-se como este
mas nao &, ou que ndao tenha como origem os verdadeiros fabricantes ou nao
provenha de zona de produgdo conhecida e/ou declarada.

Alimento contaminado: aquele que tenha: Agentes vivos (virus, microrganismos
perigosos para a saude ou parasitos), sustancias quimicas, minerais ou organicas
estranhas a sua composicao normal; componentes naturais téxicos em concentragao
maior as permitidas pelas exigéncias regulamentarias.

Alimento alterado: aquele que por causas naturais de indole fisica, quimica e/ou
biolégica ou derivadas de tratamentos tecnoldgicos inadequados e/ou deficientes,
isoladas ou combinadas, tem sofrido deterioro em suas caracteristicas organolépticas,

em sua composicao intrinseca e/ou em seu valor nutritivo.
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Melgueira Certificavel: alca identificada com o cddigo do produtor para a colheita
do mel.

Auditoria: exame sistematico e funcionalmente independente que tem por objeto
determinar se as atividades e seus conseguintes resultados ajustam-se aos objetivos
previstos.

Certificacdao do produto: acdo pela qual uma terceira parte demonstra que um
produto o processo, devidamente identificado, estd conforme a um formuldrio de
condiciones.

Colméia: é a soma do material inerte identificado individualmente (camara de cria)
mais o material vivo (abelhas), mais a/s melgueira/s.

Colonia: é o conjunto de material vivo (operarias, zangdes, crias e rainha fecundada)
que compdem uma colméia ou nucleo.

Contaminante: qualquer substancia nao adicionada intencionalmente ao alimento,
que esta presente no alimento como resultado da producdo (incluidas as operacdes
feitas em agricultura, zootecnia e medicina veterinadria), fabricacdo, elaboracdo,
preparacdo, tratamento, embalado, empacotado, transporte ou armazenamento do
alimento ou como resultado de contaminagao ambiental.

Desinfeccao: é a reducdo, mediante agentes quimicos ou métodos fisicos adequados
do numero de microrganismos no edificio, nas instalagdes, na maquinaria e nos
utensilios, a um nivel que ndao permita a contaminagao do alimento que se elabora.
Lazareto: também chamado “apidrio quarentendrio ou de isolamento”. E o lugar
destinado a localizagao de colméias que devem receber tratamentos medicamentosos
nao contemplados dentro deste caderno de normas.

Limite maximo de residuos (LMR): ¢é a concentracdo maxima de residuos
resultante do uso de um medicamento veterinario ou de um praguicida (expressada

em mg/kg) para que se permita legalmente seu uso na superficie ou a parte interna
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de produtos alimenticios para consumo humano. Os LMR baseiam-se em dados de
BPA e tém por objeto lograr que os alimentos derivados de produtos bdasicos que se
ajustam aos respectivos LMR sejam toxicologicamente aceitaveis.

Limpeza: é a eliminacdo de terra, restos de alimentos, pé ou outras matérias
objetaveis.

Lote: quantidade identificavel de produtos depositados ou entregados de uma sé vez,
para sua posterior distribuicdo, que tém caracteristicas comuns quanto ao processo de
fabricacao, data de elaboracao, origem, variedade, tipo de embalagem, embalador ou
outra caracteristica.

Medicamento veterinario: qualquer sustancia aplicada ou administrada a qualquer
animal destinado a producao de alimentos, como aqueles que produzem carne ou
leite, as aves de curral, os peixes ou as abelhas, com fins terapéuticos e profilaticos
ou de diagndstico, ou para modificar as fungdes fisiolégicas ou o comportamento.

Nao conformidade ou Nao cumprimento: é aquele incidente onde os requisitos de
um estandar ndao sdao cumpridos.

Nucleo: também considerada como uma unidade de producdo, contém material vivo
e material inerte, sua origem pode ser a multiplicacdo de uma colméia prépria
(enddgena) ou pela compra a terceiros (exégena).

Operador: termo genérico para designar qualquer pessoa ou empresa que participe
na producao ou na elaboragao e/ou distribuicao do produto certificado.

Organismo auditor: organismo independente, competente e imparcial que faz a
auditoria de produtos e empresas.

Pacote: material vivo composto somente por operarias e uma (1) rainha.

Periodo de caréncia: é o tempo que deve transcorrer entre a ultima aplicacdao ou a
retirada do produto veterinario administrado nas colbnias, e a colocagdo das

melgueiras para a colheita do mel.
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Pragas: sdo 0os animais capazes de contaminar direta ou indiretamente os alimentos.
Plano de controle: conjunto dos controles feitos pelo organismo certificador a nivel
do licenciatario e dos diferentes operadores.

Produto certificavel: produto devidamente identificado, em processo de elaboragao
gue ainda nao foi submetido a todos os controles e as verificacdes que permitam sua
certificagao.

Produto certificado: produto devidamente identificado que responde a todos os
critérios de um formulario de condigcdes ou protocolo.

Protocolo ou formulario de condigdes: documento que descreve as especificacoes
técnicas que deve satisfazer um produto o processo para ser certificado, assim como
os controles efetuados para garantir a conformidade com o mesmo.

Residuo: entende-se por residuo qualquer sustancia especificada presente nos
alimentos, produtos agricolas ou alimentos para animais como conseqiéncia do uso
de um praguicida ou medicamento veterindrio, como produtos de conversao,
metabolitos e produtos de reacdao, e as impurezas consideradas de importancia
toxicoldgica, em qualquer porcao comestivel de produto animal.

Sistema documental: conjunto dos documentos que descreve a organizagao do
sistema de qualidade. O sistema documental abrange: o manual de qualidade que
descreve a organizagcao geral do sistema de qualidade de uma empresa, os
procedimentos que descrevem de forma detalhada as agbOes a aplicar para garantir

gue o produto respeita as especificacdes e os registros.

Nancy Dora Tato

Traductora Publica

Portugués T. XV F. 238
Inscrip. C.T.P.C.B.A. Nro. 3754
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Nancy Dora Tato

Traductora Publica

Portugués T. XV F. 238
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Data da auditoria:
Empresa auditora:
Empresa auditada:
Localizagao:
Sede:
Localidade:
Telefones:

Nome do responsavel de qualidade da empresa / Cargo:

Produto: MEL A GRANEL

Caddigo do protocolo de referéncia: Resolucdao SAGPyA N° 47/2005
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RESULTADOS

Atributos

Cumprimento

SIM NAO

Observacoes

1. Do produto

Analises Fisicas e Quimicas

a.

Analise Isotdpica (C13/C12)
determinacao de meles genuinos.

. Agua por refractometria, maximo de 18%

Hidroximetilfurfural 15
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Cumprimento
Atributos - Observacgoes
SIM NAO

Antibioticos e Antiparasitarios *

Nitrofuranos nao detectaveis (ND) (LD:0,3 ppb)

Cloranfenicol nao detectavel (ND) (LD:0,3 ppb)

Tilosina ndo detectavel (ND) (LD: 1 ppb)

Tetraciclinas ndao detectaveis (ND)

Sulfonamidas ndo detectaveis (ND)

Estreptomicina ndo detectaveis (ND)

Amitraz ndo detectaveis (ND)

Fluvalinato nao detectaveis (ND)

Praguicidas

Praguicidas Organofosforados (ND)

Praguicidas Organoclorados (ND)
- Cumafés ndo detectaveis (ND)

Fenol (concentragao < 10 ppb.)

Antibidticos e Antiparasitarios *: ndo detectavel segundo metodologia e técnicas em vigor de analise para a Republica Argentina.
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Do processo

. Todo equipamento em contacto com o mel

sera unicamente de ago inoxidavel, em
aqueles casos que se utilizem mangueiras,
serdo sanitarias aprovadas para a conducao
de alimentos.

. Solidos insoluveis em agua maximo toleravel

0,1%

. Nao deve conter mofos, insetos, restos de

insetos, larvas, ovos, assim como sustancias
estranhas a sua composicao

. Nao apresentar signos de fermentacao nem

ser efervescente.

. Nao deve conter nenhum aditivo

w

De Registro: baseados na resolucao
SENASA N° 186/2003.

. Identificacao do sistema que demonstra a

impossibilidade de modificacao de dados a
posteriori.

. O setor de recepcao devera ter registro e

contabilidade de cada lote recepcionado.

. Registro de tambores, onde conste entrada,

saida, numeragao, manejo e qualquer outra
observacao que inclua os tambores. Os
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tambores tipificados por analise de
laboratério deverao constar no registro.

. Registro de cada apiario que se extraia;

neste registro se anotara como minimo
todas as operagoes relacionadas com as
Boas Praticas Apicolas feitas no apiario.

. Ter-se-a um registro dos ingressos e

egressos dos materiais apicolas.

. Ter-se-a um registro de lote de colméias por

apiario colhidas, quantidade e tipo de
melgueiras e, uma vez na sala de extragao,
se assentarao o peso bruto e as “nao
conformidades” encontradas, como minimo.

. Todos os tambores cheios estardo com uma

faixa na tampa e boca de inspecgao, e se
levara, conjuntamente com o movimento de
tambores, o registro da numeracgao das
faixas utilizadas, e em caso de nao existir
correlatividade entre estes, se devera indicar
0os motivos nas observacgoes.

Da embalagem

. Novos

. Condicao “apto para estar em contato com

alimentos”

. Com toda a protecgao interior com verniz.

Sem amassadura nem cortes, u 6xido
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visivel.

d. Os tambores devem estar com uma faixa e
identificados com numero de RENAPA, sala
de extracdo, numero de lote e quantidade
de quilogramas.
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Conclusoes

Pela empresa auditora Em conformidade pela empresa auditada

Assinatura, nome em letra de forma e carimbo Assinatura e nomes em letra de forma
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