Tema Palestra: Controle da Qualidade dos Produtos Apicolas com Vista a Exportagdo Para
Europa e USA.

O termo qualidade no que se refere aos produtos apicolas, esta relacionado tanto as
qualidades fisico-quimicas como a seguranca do alimento. A seguranca do alimento esta
relacionada aos aspectos qualitativos no que se refere a producédo de um alimento indcuo para
o consumidor. Para uma Empresa poder exportar produtos apicolas ela tem que atender
tantos as normas Brasileiras como as normas do Pais de destino.

O Ministério da Agricultura Pecudaria e Abastecimento (MAPA) através dos fiscais
federais agropecudrios realizam as atividades de inspe¢do dos Entrepostos e Unidades de
Extracdo de Mel (UEM) que sdo registradas.

No que ser refere a seguranga do alimento, o MAPA exige que os entrepostos e UEM
tenham implementados os auto-controles: (1) Manutencdo das Instalacdes e Equipamentos
Industriais, (2) Vestidrios, Sanitarios e Barreiras Sanitdrias, (3) lluminacdo, (4) Ventilagao, (5)
Agua de Abastecimento, (6) Aguas residuais, (7) Controle Integrado de Pragas, (8) Limpeza e
Sanitizagcdo, (9) Higiene,hdbitos higiénicos, treinamento e saude dos operarios (10)
Procedimentos Sanitdrios das Operagbes, (11) Controle de Matéria-Prima, ingredientes e
material de embalagem, (12) Controle de temperaturas, (13) Calibracdo e afericdo de
instrumentos de Controle de Processo, (14) APPCC, (15) Controles laboratoriais e andlises, (16)
Controle de Formulagéo dos Produtos Fabricados e (17) Certificacdo dos produtos exportados.

Segundo as normas brasileiras, os produtos apicolas para serem exportados precisam
atender aos parametros fisico-quimicos estipulados por leis, o mel tem que atender aos
requisitos presentes na Instru¢do Normativa n°11, de 2000. Os demais produtos apicolas tem o
seu padrdo de identidade e qualidade regulamentada pela Instru¢do Normativa n°3.

Para comercializar para Unido Européia, os principais pontos a serem considerado é
que os produtos apicolas devem ser provenientes de estabelecimentos que aplicam um
programa baseado nos principios do APPCC em conformidade com o regulamento (CE)
N°852/2004, assim como serem manuseados, preparados, embalados e armazenados de
forma higiénica de acordo com os requisitos previstos no regulamento (CE) N°852/2004 e ter
garantias de que o produto ndo apresente residuos com base nas informacdes fornecidas pelo
Programa Nacional de Controle de Residuos (PNCR).

Os produtos apicolas destinados para os Estados Unidos da América precisam ser
manipulados em condicdes higiénicas, isento da adicdo de substancias quimicas conservantes
ou corantes nocivos a saude publica, estar em bom estado de conservacdo. Para cera de
abelha as autoridades americanas exigem que esta seja tratada com calor por 30 minutos a
100°C.
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