UFRRJ

INSTITUTO DE AGRONOMIA
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM
EDUCACAO AGRICOLA

DISSERTACAO

Construcéo e Organizacao do Manual
de Boas Praticas de Fabricacao

parao Laticinios do Cefet de Urutai, GO

Antonio Carlos Guimar aes

2005



‘-’¢0“E F Bdg,,
5

% O
iy g g0

lln/‘,e

UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
INSTITUTO DE AGRONOMIA
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM
EDUCACAO AGRICOLA

CONSTRUCAO E ORGANIZACAO DO MANUAL DE
BOASPRATICASDE FABRICACAO (BPF) PARA O
LATICINIOS DO CEFET DE URUTAI-GO

ANTONIO CARLOSGUIMARAES

Sob a Orientacéo do Professor
Antonio Tavaresda Silva

Dissertacao submetida como requisito
parcia para obtencdo do grau de
Mestre em Ciéncias, no Programade
Pos-Graduagéo em Educagéo
Agricola, Area de Concentracdo em

Educacéo Agricola

Seropédica, RJ
Setembro de 2005



FICHA CATALOGRAFICA

Guimaraes, Antonio Carlos

Construcdo e Organizacdo do Manua de Boas Préticas de
Fabricacdo (BPF) Para o Laticinios do Cefet de Urutai — GO.Seropédica —
RJ. Instituto de Agronomia. 2004.

Orientador: Professor Dr. Antonio Tavares da Silva

Co-orientador: Professor Dr.Celso José de Moura

I. Referéncia orientador. |1 Referéncia Instituicdo. Ingtituto. 111. Titulo




UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
INSTITUTO DE AGRONOMIA ) ,
PROGRAMA DE POS-GRADAUAGAO EM EDUCAGAO AGRICOLA

ANTONIO CARLOS GUIMARAES

Dissertagdo submetida como requisito parcial para obtencdo do grau de Mestre em Ciéncias,
no Programa de POs-Graduagdo em Educacdo Agricola, Area de Concentragio em
Educacdo Agricola

Dissertacdo Aprovada em: 26/09/2005

Antonio TaNs da Silva, Dr. UFRRJ

/4///
}m%{é’ae ura Dr. UFG

(DJ\' AAG A
Sanc}m\‘{egm regorio, Dra. UFRRIJ

Bl

Sandra Barros Sancl'(e%Dra. UFRRJ




Aos meus pais Jodo e Elza,

A minha esposa Marcia Franchini,

Aos meus filhos, Anamaria, Ana Paula e Antodnio Carlos Filho.

Dedico



AGRADECIMENTOS

Ao meu orientador e também amigo, Professor Dr. Antonio Tavares da Silva que
sempre me encorgjou na caminhada, ao Professor Dr. Celso José de Moura, que pelos
conselhos sempre me ajudou, muito obrigado.

Ao Sr.Roberto Takashi Sanda, que pelas vezes que precisel usar o laticinio,
sempre esteve disponivel, 0 meu muito obrigado.

Aos CEFETs que nos receberam para estagiarmos, CEFET de Bambui (MG),
CEFET de Rio Pomba (MG) e o CEFET de Sdinas (MG), a todos as pessoas que
participaram do processo de crescimento pessoal, 0 meu muito obrigado.

Ao CEFET de Urutai o meu agradecimento por essa grande oportunidade, na
pessoa do Professor José de Oliveira Campos e do Professor José Donizete Borges,
muito obrigado, e todos os administrativos que indiretamente participaram dessa
conquista, obrigado.

A Irma Franciscana Lebnia do Colégio Sagrado Coracdo de Jesus que muito me
instruiu na minha pegquena juventude, eterna saudade.

A Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, por ter permitido que nos
seguissemos a nossa caminhada, muito obrigado.

Aos coordenadores do Curso de P6s-Graduacdo em Educagdo Profissional
Agricola, muito obrigado.



SUMARIO

RESUMO Pag.
ABSTRACT
1. Introdugéo 01
1.1. Comentarios Gerais 02
1.2. Objetivos 03
2. Revisdo de Literatura 04
2.1. Didatica 04
2.2. Sistema de Seguranca na Producdo de Alimentos 06
3. Materia e Métodos 10
3.1. Material 10
3.2. Métodos 10
3.3 Método Escolhido para Trabalhar com os vinte e trés alunos do 12
Curso em Agroindustria do Cefet de Urutai - Goias
3.1.1. Diade 12
3.2.1. Discusséo: Grupos Pequenos de Alunos 12
4. Resultados 15
4.1. Avdiacdo do Conhecimento dos Alunos do Curso em Agroindustria
em Boas Praticas de Fabricacéo 15
4.1.1. Avaiagdo Inicial dos Alunos ao Iniciar o Trabaho 15
4.1.2. Avaliagdo Final dos Alunos ao Término do Trabaho 31
4.2. Resultados da Aplicacéo do Check List de BPF em cinco 31
IndUstrias de Laticinios da Regido da Estrada de Ferro
4.3. Nivel de BPF entre os cinco Laticinios da Regido da Estrada 34
de Ferro de Goiés
4.4. Manua de Boas Préticas de Fabricacéo Construido pelos 35
Alunos do Curso em Agroindustria
5. Conclusdes 58
6. Referéncias Bibliogréficas 59
Anexo 1 63
Anexo 2 65
Anexo 3 103
Anexo 4 129
Anexo 5 181

Anexo 6 182



Lista de Reducdes
Siglas

APPCC — Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
BPF — Boas Préticas de Fabricacdo

CEFET — Centro Federal de Educacéo Tecnologica

C.I.P. — Cleaned in place — Limpeza no local sem desmonta
ENDIPE — Encontro Naciona de Didética Prética de Ensino
FAO - Organizagéo das Nagbes Unidas para Alimentacéo e Agricultura
GMP — Good Manufacturing Practices

HACCP — Hazard Analysis Critical Control Point

M.A.A. — Ministério da Agricultura e Abastecimento

OM C — Organizacdo Mundial do Comércio

OM S - Organizacdo Mundial de Salde

PCN — Parametros Curriculares Nacionais

PPHO — Procedimento Padrdes de Higiene Operacional
SSOP — Sanitation Standard Operating Procedures

S.\V.S. — Secretariade Vigilancia Sanitéria

UFRRJ — Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro



RESUMO

GUIMARAES, Antonio Carlos. Construciio e organizacdo do manual de Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF) para o Laticinio do Cefet de Urutai-GO, Seropédica:
UFRRJ, 2005. 211p. (Dissertagdo, Mestrado em Educagdo Agricola).

Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) € um conjunto de principios e regras para o correto
manuseio de alimentos, abrangendo, desde as matérias-primas, até o produto final, de
forma a garantir a salde e a integridade do consumidor. A adocéo de Boas Préticas de
Fabricacdo € um requisito fundamental em um Programa de Seguranca Alimentar,
aliado a implementacéo dos PPHO (Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional),
onde sdo documentados os procedimentos necessarios para assegurar a auséncia de
perigos que possam comprometer a inocuidade dos aimentos. Este trabalho foi
realizado com os alunos do Curso em Agroindustria do CEFET de Urutai, Goias com o
objetivo de elaborar um manual de Boas Préticas de Fabricacdo para o laticiniog/escola
do CEFET. O conhecimento dos alunos a respeito de BPF foi verificado através de um
guestionario aplicado antes e ao final do trabalho. Apds aplicacéo do questionério foi
promovido um debate para discussdo dos resultados do questionario e os alunos
passaram a conhecer as Portarias e Leis referentes a BPF. Assistiram a um video que
enrigueceu o trabalho desenvolvido. Foram feitas visitas a cinco laticinios, sendo um do
CEFET de Urutai e outros quatro da regido da Estrada de Ferro com objetivo de
observar as condicdes e aplicar check list a cada um deles. A abordagem do check list,
teve como objetivo integrar os alunos, fazendo-os participar de pequenos grupos e assim
construir e organizar o manual de BPF para o CEFET de Urutai, Goias. A técnica
utilizada foi a Diade, que consiste em pedir aos aunos que formem pares, isto &,
minigrupos de duas pessoas. A divisdo dos grupos foi realizada por heterogeneidade
deliberada, critério que os proprios alunos decidiram por si mesmos. Como resultado do
trabalho, além da construcdo e organizacdo do manual de BPF para o laticinios/escola
do CEFET de Urutai, despertou-se no aluno a consciéncia de que ele préprio precisa ser
competente como profissional e também garantir a ele préprio a compreensdo da
cidadania como participacéo social e politica.

Palavras chave: laticinios, check list, alimentos, boas préticas de fabricacdo, educacdo
agricola.



ABSTRACT

GUIMARAES, Antonio Carlos.Construction and Organization of the Manual of
Good Manufacturing Practices for the Dairy Product of CEFET in Urutai — GO -
Seropédica: UFRRJ, 2005. 211p. (Dissertation, Master in Agricultural Education).

Good Manufacturing Practices (GMP) it is a set of principles and rules for the correct
food handling, from raw materials to the fina manufactured product, and it guarantees
the consumers health and integrity. The adoption of GMP is a basic requirement in a
Food Security Program, allied at the implementation of the SSOP (Sanitation Standard
Operating Procedures), where the required procedures are registered to assure the
absence of threats which can compromise the innocuousness of food. This work was
carried through with the students of the Processing Agricultural Products Course at
CEFET-Urutai, Goias with the objective to elaborate a GMP manual. The knowledge
of the students regarding GMP was verified through a questionnaire applied before and
a the end of the work. After the application of the questionnaire, a debate was
promoted to discuss the results of the questionnaire and the students have known more
about the laws and rules addressing GMP. They watched a video that enriched the
developed work. We had visited five dairy, one in the CEFET-Urutai and four others in
the Railroad Region, with the objective to observe the conditions and to apply a check
list to each one of them. The check list approach aimed to integrate the students, making
them to participate in small groups and thus to construct and to organize the manual of
GMP for the CEFET-Urutai, Goiés. The Diade technique was used, and it consists of
asking the students to form pairs, that is, groups of two people. The division of the
groups was carried through by deliberated heterogenity criterious that was decided by
the students. As result of the work, beyond the construction and organization of the
GMP manual to be used by the dairy of the CEFET-Urutai, students were alerted that
they need to be competent professionals and aso guarantee to themselves the
understanding of the citizenship as social and political participation.

Key words: dairies check list, food handling, good manufacturing practices, agricultural
education.



1. INTRODUCAO

O mundo atual exige mais do que a interpretacéo das informacfes. Exige também
competéncias e habilidades ligadas a0 uso dessas interpretagcfes NnOS processos
investigativos de situacBes probleméticas, objetivando resolver ou minimizar tais
problemas. N&o é suficiente para a formacao da cidadania o conhecimento apenas de fatos e
suas interpretagdes (PCN, 2002).

O ser humano tem a possibilidade de pensar em objetos ausentes, imaginar eventos
nunca vividos, plangjar acOes a serem realizadas em momentos posteriores, (VY GOTSKY,
1997).

Uma pedagogia escolar centrada ora nos conteidos, ora nas atividades, mas nunca
comprometida com o estabelecimento de uma relacéo entre o0 aluno e o0 conhecimento que
verdadeiramente integrasse contelido e método, de modo a propiciar o dominio intelectual
das préticas sociais e produtivas (KUENZER, 1998).

E necessdrio ter abertura, criatividade, motivagdo, iniciativa, curiosidade, vontade
de aprender e de buscar solugbes, de outro, deve-se demonstrar cooperacéo,
responsabilidade, organizagdo, equilibrio, disciplina, concentracdo e assiduidade. O
conhecimento do significado dos simbolos, o dominio de diferentes tipos de linguagem
destinados a um consumo imediato e vulneravel a rapida substituicdo e o desenvolvimento
de habilidades que permita sua utilizaggo constitui desafios para a formacao na perspectiva
da nova cultura tecnolégica. Verifica-se, com isso, a substituicdo da demanda de formacéo
profissional direcionada para aprendé-lo a fazer por outra formacéo que permita o aprender
a aprender. Trata-se de uma nova maneira de trabalhar a informacdo, de uma matriz a
orientar os critérios de eficiéncia e competéncia, portanto, a prépria politica de
qualificacbes. Trata-se de desenvolver a capacidade de inovar, de produzir novos
conhecimentos e solugbes tecnoldgicas adequadas as necessidades sociais, 0 que exige
muito mais do sistema educacional (FERRETTI, 1994).

Em decorréncia, este passa a exigir competéncias intelectualmente mais complexas,
derivadas do dominio tedrico, voltadas para o enfrentamento de situagcOes novas que
exigem reflexdo, critica, flexibilidade, autonomia moral e intelectual, além da capacidade
de educar-se permanentemente (KUENZER, 1998).

Baseado nestes saberes, foi escolhido um grupo de aunos e partindo dos
conhecimentos dos mesmos, motivei-os a construir um manual de boas préaticas de
fabricacéo para o laticinios do Cefet de Urutai, Goias, porém, antes foi oferecido a eles,
embasamento tedrico e prético, colocando-0os em contato com situacBes que exigiram
reflexdo e tomada de decisdes onde 0 aluno se sentisse participante e inserido no contexto,
sempre alicercados em seus conhecimentos adquiridos e a legislagdo vigente.

As necessidades de profissionais capazes de transferir ao setor produtivo, técnicas
gue conduzam a producéo de alimentos seguros preparando as empresas do Brasil para um
mercado cada vez mais competitivo. A elaboracdo do manual de Boas Prédticas de
Fabricagdo é uma proposta de implantar 0 programa de Boas Préticas de Fabricagdo no
laticinio do Cefet de Urutai Goias, vai permitir que o aluno do curso em Agroindustria agui
formado saiba conhecer a sistemética de operacionalizacéo, podendo dessa forma levar esse
conhecimento ao seu futuro trabalho e a sua regido, tornando os alunos do Cefet de Urutai,
Goiés, daregido da estrada de ferro, aptos a cumprir e respeitar alegislacéo em vigor.



1.1. Comentéarios Gerais

A escola é o lugar de aprender a interpretar 0 mundo para poder transformé-lo, a
partir do dominio das categorias de método e de conteldo que inspirem e que se
transformem em préticas de emancipagd0 humana em uma sociedade cada vez mais
mediada pelo conhecimento. O lugar de desenvolver competéncias, que por sua vez
mobilizam conhecimentos, mas que com eles ndo se confundem, é a prética social e
produtiva. Confundir estes dois espacos, proclamando a escola como responsavel pelo
desenvolvimento de competéncias, resulta em mais uma forma, sutil, mas extremamente
perversa, de exclusdo dos que vivem do trabalho, uma vez que os filhos da burguesia
desenvolvem suas capacidades apesar da escola, que para muitos passa a Ser apenas uma
ingtituicdo certificadora; para os trabahadores, a escola se constitui no Unico espaco de
relacdo intencional e sistematizada com o conhecimento.

Cabe as escolas, portanto, desempenharem com qualidade seu papel na criagdo de
situacdes de aprendizagem que permitam ao aluno desenvolver as capacidades cognitivas,
afetivas e psicomotoras relativas ao trabalho intelectual, sempre articulado, mas ndo
reduzido, ao mundo do trabalho e das relagdes sociais, com 0 que certamente estaréo dando
a sua melhor contribuicdo para o desenvolvimento de competéncias na pratica socia e
produtiva. Atribuir a escola a funcdo de desenvolver competéncias € desconhecer sua
natureza e especificidade enquanto espaco de apropriacdo do conhecimento socialmente
produzido, e portanto, de trabalho intelectual com referéncia a prética social, com o que,
mais uma vez, se busca esvaziar sua finalidade, com particular prejuizo para os que vivem
do trabalho. (KUENZER, 2000).

Até a década de 50, a industria de alimentos contava apenas com a andlise
laboratorial dos lotes produzidos para fins de controle da seguranca e da qualidade. Assim,
um lote era preparado e, se a andlise demonstrasse gque estava has condicdes desgjadas, era
liberado; se ndo, era retido. Nos anos 50, a industria de alimentos adaptou a Boas Préticas
(BP) da industria farmacéutica, dando um grande passo para melhorar e dinamizar a
producdo de alimentos seguros e de qualidade. Com as Boas Préticas de Fabricacéo (BPF),
COmegou-se a controlar, segundo normas estabelecidas, a agua, as contaminagdes cruzadas,
as pragas, a higiene e o comportamento do manipulador, a higienizagdo das superficies, o
fluxo do processo e outros itens.

No Brasil, as Boas Praicas ja eram exigidas hd muitos anos ( na década de 60 ja
havia portaria do Ministério da Salde - MS) e o Sistema APPCC foi introduzido na década
de 90 pela Secretaria de Pesca (SEPES) do Ministério da Agricultura, atual Ministério de
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Em 1993, tanto o MAPA quanto o MS ja
tinham portarias exigindo o uso do sistema. A partir de meados da década de 90, paises
importadores, especiadmente do segmento de pesca e carnes, comegaram a exigir a
implantacéo do sistema APPCC nas industrias exportadores.

O PAS é um programa que tem como objetivos disseminar e apoiar a implantacéo
das Boas Préticas e 0 Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) nas empresas de alimentos e alimentacdo, em todo o pais. (SENAI, 2005).



1.2. Objetivos

Avadliar a situacdo do laticiniog/escola do CEFET de Urutai/GO no que tange ao
atendimento da legislagdo no aspecto de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF).

Criar pegquenos grupos de alunos para elaborar uma proposta de manual de BPF.

O auno através da elaboracdo do manual de BPF sga capaz de agir com
criatividade, possa desenvolver 0 senso de ética profissional, perceber que o trabalho em
equipe € fundamental, segja criativo e respeitador dalegislagdo em vigor.

Que o aluno busgue o aprimoramento constante, percebendo gque a educacdo € um
processo continuo.

Apresentar proposta de manual de BPF a Direcéo Geral do CEFET de Urutai/GO.



2. REVISAO DE LITERATURA
2.1. Didatica

A condicdo humana deveria ser 0s objeto essenciais de todo o ensino, que todos o0s
seres humanos, estéo diante dos mesmos problemas de vida e de morte, partilha um destino
comum. E preciso aprender a navegar em um oceano de incertezas em meio a arquipéagos
de certeza. Talvez 0 poeta grego Euripides de vinte e cinco séculos, nunca foi téo atual
guando diz: “ O esperado ndo se cumpre, e ao inesperado um deus abre o caminho”. A
educacdo deve contribuir ndo somente para a tomada de consciéncia, mas também que esta
consciéncia se traduza em vontade de realizar a cidadania terrena. (MORIN, 2000.).

A diferenca ndo estd no conhecimento possivel, a diferenca esta no conhecimento
disponivel e a possibilidade do conhecimento € determinada pela emogdo. As emogdes que
nos deram origem ndo foram as da agressdo, da competicdo, mas foram emocgdes do amor,
da colaboragao, da co-participacdo. Mas a agressao ainda pertence as nossas possibilidades,
pode ser cultivado, nosso problema, entdo, é decidir em que cultura queremos viver, numa
que cultiva a agressdo ou numa que faz com que a agressao seja episodica, ocasiona. Pois
se quisermos fazer com que a possibilidade de agressdo desapareca completamente, o que
faremos é gerar outra tirania; mas se deixarmos a colaboracédo ser o elemento fundamental
de nossa existéncia quando crianga, aprenderemos a colaborar e seremos um adulto que
colaborara. (MATURANA, 2001).

Os intelectuais transformadores precisam desenvolver um discurso que uma a
linguagem da critica e a linguagem da possibilidade, de forma que os educadores sociais
reconhecam que podem promover mudangas. Apesar de parecer uma tarefa dificil ou até
guase impossivel para os educadores, esta € uma luta que se vale a pena travar. Proceder de
outra maneira € negar aos educadores a chance de assumirem o papel de intelectuais
transformadores. (GIROUX, 1997).

A relacéo pedagdgica € uma relagdo com um grupo de pessoas e 0 clima do grupo é
essencia na pedagogia, visto que so muitas bem vindas as consideracdes formuladas pela
dindmica de grupo, que ensinam o professor a relacionar-se com a classe, a perceber os
conflitos, saber que esta trabalhando com a coletividade e ndo com individuos isolados.
Centrar objetivos somente no professor ou no aluno sdo extremos de devem ser evitados e
gue ndo levam a nada, mas um professor que intervém, ndo para se opor aos desgos e
necessidades ou a liberdade e autonomia dos alunos, mas para guda-lo a se encontrar e
ultrapassar suas necessidades e anseios. Talvez 0 maior objetivo sgja de distinguir a
verdade do erro, para gudalo a compreender as realidades sociais e sua propria
experiéncia. (LIBANEO, 1990)

E quase impossivel considerar que a exclusio ndo exista e que a escola levara um
longo prazo para refazer o que ndo fez em tempo Util, a inclusdo de uma massa de pessoas
carentes, de salde, de educacdo, de pais e de uma sociedade que saiba acolher os menos
favorecidos. O desgaste das propostas gestadas no autoritarismo € evidente e elas ndo foram
alteradas substantivamente nos primeiros anos da transicdo. Esse quadro néo sera alterado
apenas com a mudanga dos instrumentos ou das formas da participacdo. E preciso submeter
a critica as concepgdes vigentes, redefini-las e com isso ousar criar novas préticas e
propostas. (SPOSITO, 1989).



E necessario ter abertura, criatividade, motivago, iniciativa, curiosidade, vontade
de aprender e de buscar solugbes, de outro, deve-se demonstrar cooperacéo,
responsabilidade, organizacdo, equilibrio, disciplina, concentracéo e assiduidade. Surgem,
portanto, novas referéncias culturais com a necessidade do dominio de codigos,
conhecimento dos simbolos, o dominio de diferentes tipos de linguagem, para o aprender a
fazer por outra forma que permita o0 aprender a aprender. Trata-se de uma nova forma de
trabalhar a informacdo, de uma nova maneira de orientar os critérios de eficiéncia e
competéncia, portanto, a propria politica de qualificacdo. Faz-se necessério, portanto,
analisar se 0s recursos aportados pelas novas tecnologias para captar, tratar, organizar,
sistematizar, conservar e transmitir as informacdes, estéo realmente potenciando os sentidos
dos seus usuarios. Desgase desenvolver a capacidade de inovar, de produzir novos
conhecimentos e solucfes tecnoldgicas adequadas as necessidades sociais, 0 que exige
muito mais do sistema educacional. (FERRETTI, et al. 1994.).

Aprender algo novo € modificar algum conhecimento anterior, a aprendizagem
sempre se d4 a partir dos conhecimentos prévios (POPPER, 1975).

A observacdo e a experimentacdo tém papéis importantes na construcdo do
conhecimento, mas diferente daguele colocado pela epistemologia empirista indutivista.
Através delas testamos as nossas construgdes e eventualmente, podemos constatar que algo
va ma com o nosso conhecimento quando ele nos leva a fazer uma predicdo sobre a
realidade e esta ndo é confirmada. Entretanto, como bem destaca Lakastos (1989), quando
os cientistas séo confrontados com contra-evidéncias (resultados de observacdes e ou e ou
experimentos que conflitam com as predicdes realizadas a partir da teoria) podem, e muitas
vezes o fazem, propor hipoteses auxiliares que salvam a teoria. O abandono de uma teoria
somente se da quando, havendo uma teoria concorrente, esta possui um poder preditivo
maior do que a outra. Ou sgja, 0 abandono de uma teoria, para Lakatos, implica a aceitacéo
de outra, a nova teoria deve ser capaz de propiciar mais predicdes sobre a realidade e,
algumas destas predicdes excedentes devem ser confirmadas empiricamente. Deve também,
anovateoria explicar com sucesso tudo o que a anterior explicava. (LAKATOS, 1989).

Globaliza-se a economia, mas o trabalhador continua cercado com o mesmo vigor
da década de 30 a migracéo internacional. Esse problema ndo sO nosso € global afetando a
economia, mexemos com a educacdo e formagdo de nossas criangas e jovens. O quadro €
preocupante. Democratizar o processo educativo deveria ir aém, tratando de construir em
cada comunidade escolar uma verdadeira escola, onde todos os envolvidos, professores e
administradores pudessem contribuir em acolher os mais jovens e mais fracos eliminando
de vez o corporativismo e a ineficiéncia dessa estrutura. Podemos num futuro ndo muito
longe ter uma escola publica gratuita, onde, os menos favorecidos tenham também a
liberdade de escolher em ser alguém com muita dignidade e direitos. (SINGER, 1996.).

Avadliar alunos através de provas e determinar se ele aprendeu ou ndo € um
problema enfrentado por professores de todos os niveis, gerando ansiedade de ambas as
partes, pois, ndo podemos afirmar que o aluno aprendeu ou ndo, mesmo para aqueles que
atingiram médias. E preciso dar uma reviravolta nesse quadro que perdura por muitos anos,
gerando de certo modo um quadro negativo. Aprender é dialogar com o conhecimento e
ndo apenas memorizar, como diz Edgar Morin, € melhor uma cabeca bem-feita que uma
cabeca bem-cheia. O ato de aprender deve ser prazeroso, deve fortalecer a auto-estima e
também contribuir para o auto-conhecimento e valorizar o ser humano. Muitas técnicas
existemn para serem aplicadas, portanto, os professores em geral precisam mais que urgente,



rever sua conduta e parar de terrorizar seus alunos, motivos de traumas e desisténcias.
(BORDENAVE e PEREIRA, 1989).

2.2. Sistema de Seguranca na Producéo de Alimentos

O sistema APPCC (Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle), conhecido
internacionalmente como sistema HACCP, e que foi desenvolvido para garantir a producéo
de alimentos seguros a salide do consumidor e seus principios sdo utilizados nos processos
de melhoria da qualidade em vérios paises. O sistema APPCC, tem como pré-requisito as
Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) e os Procedimentos Padrfes de Higiene Operacional
(PPHO), identificam os perigos potenciais a seguranca do alimento desde a obtencdo das
matérias-primas até 0 consumo, estabelecendo em determinadas etapas (Pontos Criticos de
Controle), medidas de controle e monitorizagdo que garantam, ao final do processo, a
obtencdo de um alimento seguro e com qualidade. (BRASIL, 1998).

O programa de Boas Praticas de Fabricagdo € composto por um conjunto de
principios e regras para o correto manuseio de alimentos, que abrange desde as matérias-
primas até o produto final, o principa objetivo do programa é garantir a integridade do
aimento e a salde do consumidor. As normas que estabelecem as Boas Préticas de
Fabricacdo envolvem requisitos fundamentais que vao desde as instalacGes da indlstria,
passando por rigorosas regras de higiene pessoa e limpeza do local de trabaho tais como
lavagem correta e freqiente das méos utilizacdo adequada dos uniformes, disposicdo
correta de todo o materia utilizado nos banheiros e 0 uso de sanitizantes, até a descricéo,
por escrito, dos procedimentos envolvidos no processamento do produto. As BPF s&o
obrigatérias pela legisacdo brasileira, para todas as industrias de alimentos. (BRASIL,
1997)

Os principios gerais do Codex para a higiene de alimentos, tém como base concreta,
conformar a higiene dos alimentos, sendo destinados aos Governos, indlstria e também aos
consumidores. Sdo aplicados em toda a cadeia alimentar, desde a producéo primaria até o
consumo final, assinalando os controles-chave de cada etapa, com base em conceitos
apropriados para alcangar a seguranca do alimento, conforme descrito nas Normas para a
aplicacdo do sistema de andlises de perigos e pontos criticos de controle (APPCC). Estes
controles sd0 reconhecidos internacionalmente como essencials para a seguranca e
adequacao do alimento para o consumo. (CODEX, Alimentarius, 1997).

A Portaria n®1428, de 26 de novembro de 1993, aprova, na forma dos textos anexos,
0 regulamento técnico para inspecdo sanitéria de alimentos, as diretrizes para o
estabelecimento de boas préticas de producdo e de prestacdo de servicos na &ea de
alimentos e o regulamento técnico para o estabelecimento de padrdo de identidade e
qualidade (PIQs) para servicos de produtos na area de alimentos. Determina ainda que os
estabel ecimentos relacionados a area de alimentos adotem, sob responsabilidade técnica, as
suas proprias boas praticas de producdo e ou prestacdo de servicos, seus programas de
qualidade, e atendam aos PIQs para produtos e servicos na area de alimentos.

A Portaria n°326, de 30 de julho de 1997, a secretaria de vigilancia sanitaria do
ministério da salide, vé a necessidade do constante aperfeicoamento das agdes de controle
sanitario area de alimentos visando a protegdo da salde da populacdo; a importancia de
compatibilizar a legisacdo nacional com base nos instrumentos harmonizados no mercosul,



relacionados as condicdes higiénico-sanitarias para  estabelecimentos produtores e
industrializadores e as boas préticas de fabricacédo (BPF).

O Guia para Elaboracdo do Plano APPCC 2000, cita o Sistema de Andise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle APPCC que foi desenvolvido para garantir a
producéo de alimentos seguros a salde do consumidor. Seus principios sdo utilizados no
processo de melhoria da qualidade, contribuindo para maior satisfagdo do consumidor,
tornando as empresas mais competitivas e ampliando as possibilidades de conquista de
novos mercados, principalmente o externo. O Sistema é recomendado por organismos
internacionais como a OMC (Organizacéo Mundial do Comércio), FAO (Organizagéo das
Nagdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura) e OMS (Organizacdo Mundia de Salde) e
jA € exigido por alguns segmentos do setor alimenticio da Comunidade Econémica
Européia e dos Estados Unidos. No Mercosul ja estd sendo estudado sua exigéncia como
ferramenta de equivaléncia. No Brasil, o Ministério da Salde e o Ministério da Agricultura
e do Abastecimento ja tém acles para adocdo do Sistema APPCC pelas Industrias
Alimenticias.

A Resolugdo — RDC n°175, de 08 de julho de 2003, estabelece normas, propor,
acompanhar e executar as politicas, as diretrizes e as agdes de vigilancia sanitaria e,
estabelecer normas e padrbes sobre limites de contaminantes, residuos téxicos,
desinfetantes, metais pesados e outros que envolvam risco a salde; visando sempre a
protecdo a salde da populacdo, garantir que o produto final ndo ofereca riscos a salde
humana.

A Resolucéo — RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, dispde sobre o regulamento
técnico de procedimentos operacionais padronizados aplicados aos estabelecimentos
produtores e industrializadores de alimentos e a lista de verificacdo das boas praticas de
fabricagdo em estabel ecimentos produtores e industrializadores de alimentos.

A Lei n°6.437, de 20 de agosto de 1977, configura infracBes a legislacdo sanitaria
federal, estabelece as sancdes respectivas, e da outras providéncias. E uma Lei que pune e
toma providéncias no que diz respeito aos infratores da legislacdo sanitéria com previsdes
de multas e outros atos previstos nesta Lei.

O Decreto-Lei n°986, de 21 de outubro de 1969, institui normas basicas sobre
alimentos. Por ser uma das primeiras Leis que diz respeito a protecdo de alimentos no
Brasil, ndo é uma Lei completa, mas, foi o inicio para se chegar até hoje. A preocupagéo, ja
no governo militar em preservar o consumidor e 0 alimento designando o Ministério da
Salde 6rgéo federal como fiscalizador e designando os estados, municipios e Territorios e
do Distrito Federal, 6rgdos competentes e fiscalizadores.

A Portarian®36, de 10 de janeiro de 1990, prova normas e 0 padréo de potabilidade
da &gua destinada ao consumo humano, a cada cinco anos o0 Ministério da Salide promovera
arevisdo das normas e do padréo aprovado por esta Portaria ou a qualquer tempo, mediante
solicitagdo justificada dos 6rgéos de salde ou de instituicdes de pesguisa de reconhecida
confiabilidade.

A Portaria n°368, de 04 de setembro de 1997, aprova o regulamento técnico sobre
as condicdes higiénico-sanitarias e de Boas Préticas de Fabricagdo para estabelecimentos
elaboradores/industrializadores de alimentos de origem animal.

A Portaria n°74, de 04 de agosto de 1994, estabelece o limite de tolerancia de
fragmentos, a0 nivel microscopico para véarios tipos de aimentos sendo os métodos
adotados de analises da Association of Official Analytical Chemists — Officia Methods of
Anaysis(A.O.A.C).



Segundo Elementos de Apoio para o Sistema APPCC, o Sistema de Andlises de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) foi desenvolvido para garantir a produgdo
de alimentos seguros a saide do consumidor. Seus principios sdo utilizados no processo de
melhoria da qualidade, contribuindo para maior satisfacdo do consumidor, tornando as
empresas mais competitivas e ampliando as possibilidades de conquista de novos mercados,
principalmente o externo. (PROJETO APPCC Industria, CNI/SENAI/SEBRAE 2000).

Segundo o convénio CNI/SENAI/SEBRAE de 2000, APPCC significa Anadlise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle é trabalhar com seguranca na producéo de alimentos,
€ um sistema que esta comegando a ser usado no Brasil, para descobrir os perigos na
Indistria de Alimentos e para controlalos. Também é chamado de HACCP (Ié&se
“rassap”).

As Boas Préticas de Fabricagdo sdo um conjunto de procedimentos higiénico-
sanitérias instituidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Salde,
pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (M.A.P.A.) e pelos 6rgaos
fiscalizadores e reguladores das atividades realizadas nesses tipos de estabelecimentos. O
objetivo da cartilha 1 DE 2002 é introduzir o conceito de perigos em alimentos, as formas
gue estes podem se apresentar e como podem causar mal aos consumidores.

O objetivo da cartilha 2 DE 2002, cita os requisitos que sdo considerados Criticos e
imprescindiveis para implantacdo do sistema APPCC e que sdo denominados no Brasil
como Procedimentos Padres de Higiene Operacional (PPHO). Esses requisitos devem ser
monitorados, registrados, verificados e quando necessario tomadas aces corretivas. Os
registros devem ser identificados e arquivados por um periodo minimo em relagdo ao prazo
de validade do produto. Sao exemplos de registros. Check-list preenchido, lista de presenca
do treinamento; boletins técnicos de produtos quimicos utilizados, laudos de andlises,
planilhas de um modo gerd, etc.

A cartilha 3 de 2002, observa o0 conjunto de materiais que serve, como instrumento
de auxilio a todos os profissionais de estabel ecimentos nos quais ndo € exigida legamente a
figura de um responsavel técnico. Contudo, devido a consciéncia de sua responsabilidade
diante do consumidor, o dono, ou outra pessoa por €le indicada, assume esse papel. E
importante ter sempre em mente que aquele prestador de servigos que se preocupa
constantemente com o consumidor, procurando oferecer qualidade e, no caso de alimentos,
principamente seguranca, esta também garantindo manutencdo e Ssucesso Nnos Seus
negocios.

A cartilha 4 de 2002, trés a elaboracdo do manual de Boas Préticas de Fabricacéo
gue € um documento onde estéo descritas as atividades que a empresa executa para que 0S
alimentos sgjam produzidos com seguranca e qualidade. Todo laticinios deve elaborar o
Manual de Boas Préticas de Fabricacdo descrevendo as atividades feitas para atender os
requisitos exigidos pela legislacdo e os Procedimentos Padrdes de Higiene Operaciona
relacionados. O Manual de Boas Préticas devera ser a producéo fiel da realidade do
laticinios e devera ser atualizado sempre que a empresa realizar alteracbes em sua estrutura
fisicaou operacional.

A cartilha 5 de 2002, depois de implantada as Boas Préticas de Fabricacdo, cada
processo ainda possui operacdes particulares em determinadas etapas do processo que nao
sdo controladas. Para maior garantia da seguranca e inocuidade dos produtos, deve-se
considerar também o controle dessas operagdes. Uma pequena parte, critica para a
seguranca de alimentos, pode ser controlada através da implantacéo do Sistema APPCC. O
sistema APPCC consiste na gestdo do controle da seguranca dos alimentos em uma linha de



producdo através da identificacdo dos Pontos Criticos de Controle (PCC), estabelecimento
de limites criticos e sua monitorizagdo, verificacdo e registros. Caso hga necessidade,
deve-se tomar uma acéo corretiva imediata.

Segundo O Guia para Implantacdo de Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e do
Sistema APPCC 2002, a necessidade do constante aperfeicoamento das agOes de controle
sanitario na area de alimentos fizeram com que o Ministério da Salde, dentro da sua
competéncia, elaborasse as Portarias n°1.428 e 326, de 26 de dezembro de 1993 e 30 de
julho de 1997 respectivamente, estabelecendo orientagdes necessérias para a inspecdo
sanitaria através da verificagdo do Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) da Empresa produtora/servicos de Alimentos e 0s aspectos que devem
ser levados em conta na aplicacdo das Boas Préticas de Fabricacao respectivamente.



3. MATERIAL E METODOS

3.1. Material

Foram utilizados nessa pesquisa, uma populacéo de 23 alunos do primeiro ano do
ano letivo de 2004 do curso em Agroindustria do Cefet de Urutai, Goiés.

Questionario I, consta de 15 perguntas objetivas elaborado pelo professor, baseado
na cartilha 1, controle de perigos série qualidade e seguranca alimentar, cartilha 2, as boas
préticas de fabricagcdo fundamentais (ppho série qualidade e seguranca alimentar), cartilha
3, requisitos complementares do BPF, série e qualidade e seguranca alimentar, cartilha 4,
elaboracdo do manual de boas préticas de fabricacdo, série qualidade e seguranca alimentar
e a cartilha do manipulador de alimentos, trabalhando com seguranca na producdo de
alimentos, 2000, série qualidade e seguranca aimentar, segunda edicdo.(Convénio
CNI/SENAI/SEBRAE/ANVISA).

Diade, Estratégia de Ensino Aprendizagem, (BORDENAVE e PEREIRA, 1989).

A Legislacéo e Portarias vigentes sobre producéo de alimentos .

Um video, Seguranca e Competitividade na Producéo de Alimentos, série Qualidade
e Seguranca Alimentar, segunda edicdo, projeto APPCC industria.

O laticinios/escola do Cefet de Urutai, Goias e mais quatro laticinios da regido da
estrada de ferro.

Fotos obtidas na observacao dos laticinios visitados.

Check list obtido das cartilhas da série qualidade e seguranca alimentar (Convénio
CNI/SENAI/SEBRAE/ANVISA).

Cartazes produzidos pel os alunos.

Manua de Boas Praticas de Fabricacdo (Cartilha 4 elaboracdo do manual de BPF).

Para andlise estatistica dos resultados utilizou-se 0 programa excel e ferramentas
para implantacdo do sistema APPCC e das boas praticas, CD do programa alimentos
seguros (PAYS).

3.2. Métodos

Utilizou-se 23 aunos do primeiro ano do curso em Agroindistria do Cefet de
Urutai, Goias iniciando a pesquisa em fevereiro de 2004.

Aplicou-se o questionario | (conforme anexo 1) aos 23 alunos do primeiro ano do
curso em Agroindustria para verificar o conhecimento sobre BPF. O questionario | foi
elaborado pelo professor, baseado na legislacéo vigente em BPF e nas cartilhas da série
gualidade e seguranca alimentar.

O questionario | foi aplicado individualmente em sala de aula e sem identificagdo
dos aunos.

Partindo dos resultados deste questionario |, promoveu-se um debate com os alunos,
visando uma conscientizagdo das exigéncias da legislagdo em vigor.

Apbs a conscientizacdo dos alunos, o professor apresentou a proposta de trabal ho.
Essa proposta de trabalho era a construcdo e organizacdo do manual de BPF para o
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laticinios do Cefet de Urutai, Goias. Para tanto o professor sugeriu o agrupamento dos 23
alunos. A estratégia de ensino aprendizagem escolhida foi a Diade e assm foram formados
11 grupos de dois alunos e um grupo de trés alunos, por heterogeneidade deliberada.
Definida a estratégia, foi detalhado aos grupos o roteiro de trabalho. O roteiro segue abaixo:

15 aulas de 50 minutos cada onde os alunos em grupos manusearam a legislacéo em
vigor, onde o professor foi solicitado pelos grupos para esclarecer alguns pontos em davida.
Manuseando a legislacéo tomaram conhecimento do check list que é um questionario que
verifica as condi¢des higiénico-sanitérias da industria, elaborado pelo programa aimento
seguro (PAS). Neste momento também tomaram conhecimento do programa de agéo
corretiva das ndo conformidades que consta no mesmo programa.

Apbs o conhecimento da legislacdo em vigor, em sala de aula, os alunos do curso
em AgroindUstria, assistiram a um video sobre seguranca e competitividade na producdo de
alimentos, exibido em 50 minutos.

Os aunos foram convidados pelo professor a conhecer o laticinios do Cefet de
Urutai, Goias, e outros quatro laticinios da regido da estrada de ferro e registrar as
condicdes observadas através de fotos. Apds cada uma das cinco visitas os alunos debatiam
com o professor, o check list foi apliacado a cada um dos cinco laticinios e as condi¢des de
cada um comentadas. Nesta fase utilizou-se cinco semanas, sendo que na semana 1 foi
vistado o laticinios do Cefet de Urutai, gastando nesta visita 4 horas. Apds a visita
reaizavaese uma aula de 50 minutos onde o0s grupos debatiam sobre as condicdes
observadas. Nas semanas seguintes repetiu-se 0 procedimento para 0s outros quatro
laticinios da regido da estrada de ferro. O check list foi aplicado a cada um dos cinco
laticinios para uma comparacdo das condigdes observadas, porém o plano de agdo corretiva
fol proposto apenas para o laticinios/escola do Cefet de Urutai, Goiés. O objetivo das outras
quatro visitas aos laticinios da regido da estrada de ferro era apenas observar as condigoes e
aplicar o check list.

O professor lancou o desafio aos alunos para que produzissem cartazes de
conscientizagdo da conduta das BPF para o laticinios do Cefet de Urutai, utilizaram para
confeccdo desses cartazes dém do check list as fotos obtidas nos momentos das visitas.
Agrupados, passaram a produzir os cartazes sempre auxiliados pelo professor. Passaram a
apresentacdo dos cartazes pelas equipes dos alunos, para as outras equipes sugerindo idéias
de higiene pessoal e do local de trabalho. Nesta fase foram gastos trés aulas de 50 minutos
cada

O objetivo desse desafio foi preparé|os para a elaboracdo do manual de BPF para o
laticinios do Cefet de Urutai.

Os grupos de alunos elaboraram o plano de agéo corretiva, (conforme quadro 1)
utilizando trés aulas de 50 minutos cada, somente para o laticiciogescola do Cefet de
Urutai,Goias.

Reunidos em sala de aula, aos grupos formados inicialmente, o professor propos a
elaboracéo do manua de BPF para o laticinios do Cefet de Urutai, Goias, utilizando além
dalegidacdo em vigor todo material por eles produzidos.

Para a construcdo do manua de BPF para o laticinios do Cefet de Urutai, Goias,
utilizaram as 6 etapas, (higiene pessoa e programa de treinamento, projetos e instalagoes,
aspectos gerais de fabricacdo, limpeza e sanificagdo, controle integrado de pragas e controle
da qualidade), 8 ppho(s) (potabilidade da &gua, higiene das superficies de contato,
prevencdo da contaminagdo cruzada, higiene pessoal dos colaboradores, prevencdo contra

11



contaminacdo do produto, agentes toxicos, salde dos colaboradores e controle integrado de
pragas) e as instrucdes de trabalhos (1Ts) que constam na legislacdo vigente.

O manua elaborado pelos aunos foi entregue pelo professor em maos a direcéo
geral do Cefet de Urutai, Goias para analise e conhecimento do trabalho realizado pelo
professor com os alunos do curso em Agroindistria. A implementagdo do laticinios/escola
cabera a diregdo gera do Cefet de Urutai, Goids que dependera inclusive da
disponibilizacdo de verbas publicas.

O diagnéstico final, € o momento de saber o quanto o aluno aprendeu com o
trabalho proposto, para tanto os mesmos aunos responderam o questionario |,
individualmente e sem identificacdo no final do trabalho e verificou-se 0o quanto ele se
desenvolveu.

3.3. Método Escolhido para Trabalhar com os 23 Alunos do Curso em Agroindastria
do CEFET de Urutai - Goias

Apresentado aos alunos do curso em Agroindustria varios métodos pedagégicos
chegou-se a um consenso, de que o método da “Diade’, fosse 0 mais apropriado para a
realizacdo do trabalho, onde a participacdo efetiva dos alunos € fundamental. Inicialmente
foi feito um levantamento através do check-list das condicdes do laticiniog/escola para
verificar quais as ndo conformidades e apresentar a Direcdo Gera do CEFET a construcédo
do Manual proprio para o laticinios/escola.

3.1.1. Diade

Ta como o método Phillips 66, esta € uma técnica de fracionamento de um grupo
muito grande, para dar oportunidade de participacdo a todos. Consiste simplesmente em
pedir aos alunos que formem pares, isto € minigrupos de duas pessoas (diade) para discutir
0 assunto, resolver exercicios ou problemas. Se a metade do grupdo ainda constitui um
nimero elevado de minigrupos podem-se sortear quais deles terdo oportunidade de
apresentar suas perguntas, sugestdes ou conclusoes.

3.2.1. Discusséao: Grupos Pequenos de Alunos

1. Em que consiste:

E uma técnica de divisito de uma turma grande de alunos em véaios grupos
pequenos, visando a aumentar a participacdo individual. E grande a variedade de formas de
trabalho em grupos pequenos, pois pode-se variar 0 tamanho, as fungdes dos membros, as
etapas do trabalho, etc.

Por exemplo, algumas variedades:

a) Grupos simples, com tarefa Unica

Os aunos se dividem em grupos de 5 a 8 membros cada, e o professor escreve no
guadro-negro uma pergunta ou proposicao que todos os grupos devem discutir durante um
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periodo de tempo X. Cada grupo nomeia um coordenador e um relator, se assim o desgjar.
Terminando o tempo de discussdo, 0s grupos se relinem em grupdo, e os relatores de cada
minigrupos apresentam suas conclusdes. Estas podem ou ndo ser resumidas no quadro-
negro. O exercicio pode terminar com uma discussdo em plenario.

b) Grupos simples, com tarefas diversas

Cada minigrupo recebe uma questéo ou tema diferente para discutir.

O resto, igua ao item a.

¢) Grupos simples, com fungdes diversificadas

Neste caso 0 tema designado a cada grupo pode ser 0 mesmo, mas a forma de
encarar seu estudo pode variar. Cada grupo vai trabalhar com uma funcéo especifica.

O professor prepara um tema bastante complexo, ou escolhe um capitulo de um
texto que trate do tema escolhido, e distribui aos alunos copias. Em seguida divide os
alunos em grupos explicando claramente que cada grupo terd uma forma diferente de
trabalhar o tema ou texto. Por exemplo:

Grupo A: Reconhecimento do texto

Os aunos destacam os pontos-chave, ou idéias principais, os argumentos de base;
verificam a estrutura ou organizacao do texto e apresentam conclusdes da andlise.

Grupo B: Relacionamento

O grupo estuda também o trabalho, mas se preocupa especialmente em estabel ecer
relacdes entre o que € apresentado pelo autor e as experiéncias prévias de cada componente
do grupo. Ha um retorno ao ja aprendido, j& assimilado, na revalorizacdo de experiéncias e
vivéncias anteriores e na valorizagéo das experiéncias novas interpretadas.

Grupo C: Enriquecimento

O trabalho em pauta constitui para o grupo um ponto de partida para novas buscas,
enraizadas sempre no texto; impde uma responsabilidade inovadora. O texto vai tornar-se
ponte que conduz a novos caminhos; serd uma encruzilhada a desafiar as opgles de cada
componente do grupo.

Grupo D: Julgamento e Sintese

As tarefas do grupo de julgamento e sintese exigem maior amadurecimento e
ponderacéo dos alunos, pelo que o professor os assiste bem de perto. Os outros grupos se
preparam e se armam previamente, esses Ultimos vém apenas semipreparado, conhece bem
o tema inicia, relaciona-0, enriquece-0 para o confronto final com as interpretacOes,
relacionamento e enriquecimento dos grupos que o0 antecedem. Sera conveniente que o
professor dé um intervalo depois da organizagdo do 3° grupo, para o 4° se organize com
mai S seguranca.

d) Grupos de integracéo horizontal-vertical

Esta técnica € mais conhecida por “painel integrado”, nome inadequado, pois a
técnica é totalmente diferente da do painel. A sua caracteristica essencial consiste em seu
desenvolvimento em duas etapas:

A A A A
B B B B
C C C C
D D D D

Figural - Matriz para aintegracdo de grupos em duas etapas
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No exemplo acima, vé-se que as unidades podem ser agrupadas sgja de forma
horizontal: AAAA, BBBB, CCCC, DDDD, sga de forma vertical: ABCD, ABCD, ABCD,
ABCD etc.

Na etapa 1, ou integracdo horizontal, os alunos se agrupam conforme o modelo
AAAA. Na etapa 2, ou integragdo vertical, os aunos se agrupam conforme o modelo
ABCD.

1. Os participantes devem dispor de tempo para estudar um texto ou preparar-se
sobre determinado tema. Isto pode ser feito durante o periodo letivo ou fora dele. Supde
indicagdo bibliogréfica anterior ou um texto preparado anteriormente.

2. Formam-se pequenos grupos de 4 a 6 elementos (formagdo horizontal). A cada
grupo € dada uma situacdo-problema, que deve ser debatida e concluida dentro de
determinado prazo (cronometrar).

Figura 2 - Formag&o horizontal

3. Formam-se novos grupos, desta vez compostos de um elemento de cada grupo do
item anterior. Nestes novos grupos, cada representante explica a Situagdo-problema
debatida no seu grupo inicial e a conclusdo a que se chegou, discutindo no novo grupo esta
conclusdo e anotando as modificagOes sugeridas.

Figura 3 - Formagéo vertical

Como foram divididos os alunos em grupos: Utilizou-se a Diade por heterogeneidade
deliberada.
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4. RESULTADOS

4.1. Avaliacao do Conhecimento dos Alunos do Curso em Agroindustria em
Boas Praticasde Fabricacao.

4.1.1. Avaliacdo Inicial dos Alunos ao Iniciar o Trabalho
Os resultados da avaliagdo inicial do conhecimento dos alunos do curso em
Agroindustria em Boas Préticas de Fabricacdo (questionério 1) podem ser observados nos
graficos de setores abaixo:

1) Para vocé sujeira é s6 aquela que
pode ser vista a olho nu?

@ Sim mE Nao

Figura 4 — Gréfico de setores referente a pergunta 1

Observou-se que 96% dos 23 alunos declararam que sujeira € sO aquela que pode
ser vista a olho nu, apenas 4% dos alunos declararam ter conhecimento sobre 0 aspecto
citado, (conforme figura 4). Percebe-se uma alta porcentagem de alunos que considera que
sujeira é sO aguela que se enxerga, porém os microbios sdo seres vivos que sd podem ser
vistos com o auxilio de microscépico. (CNI/SENAI/SEBRAE, 2000. 32p.).

Uma peguena parcela dos alunos tem essa percepcdo. Com resposta verificou-
se a necessidade de conscientiz&|os sobre os perigos microbiol 6gicos e a contaminagdo que
as bactérias, bolores ou mofos, fermentos ou leveduras virus e protozoarios podem causar
aos alimentos, (CNI/SENAI/SEBRAE/ANVISA, 2002. 41p.). Certostipos de virus e alguns
protozoarios sdo, também, causadores de problemas de salde publica, sendo importantes
porque podem ser veiculados pelos alimentos. (CNI/SENAI/SEBRAE, 2000. 361p). A
PORTARIA N°1.428 (MAA, 1993), cita fatores contaminantes no ambito macroscépico,
microscopico e microbiol dgicos.

Também a RESOLUCAO — RDC N°175 (MAPA, 2003), faz referéncia a matéria
prejudicia a salde humana como sendo aquela matéria detectada macroscopicamente e ou
mi croscopi camente relacionada ao risco a salide humana..
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2) Vocé acha que lavar as maos com
sabonete em barra € o mesmo que
lava-las com sabonete liquido?

@ sim B nao

Figura 5 — Gréfico de setores referente a pergunta 2

Observou-se que 91% dos 23 alunos, ndo véem a diferenca entre sabonete em barra
e o ligquido, 9% dos aunos ja véem diferenca, (conforme figura 5). Segundo a
CARTILHA 2 (CNI/SENAI/SEBRAE/ANVISA, 2002. 43p.) o homem pode ser fonte de
microorgani Smos e outros perigos para os alimentos. Assim deve se dar especial atencédo as
Boas Préticas de higiene pessoal e de comportamento, afim de proteger os alimentos contra
contaminagdes fisicas, quimicas e microbioldgicas.

Alguns habitos devem fazer parte da rotina do trabalhador como a lavagem correta
das maos, citada pela PORTARIA N°326, (MAPA, 1997). A RESOLUCAO — RDC N°275,
(MAPA, 2002) consta uma lista de verificagdo onde prevé a lavagem cuidadosa das méaos.
E interessante observar que uma grande porcentagem dos alunos ndo percebe que o
sabonete em barra € um deposito de microorganismos e, portanto ndo recomendado para a
higiene correta das méos, apenas uma pequena minoria percebe a diferenca em utilizar o
produto similar apresentado na forma liquida.

Segundo a PORTARIA N°368, (MAPA, 1997) deveréo ser colocados avisos nos
guais se indique que o pessoa deve lavar as méaos antes e depois de entrar nas dependéncias
de fabricacio de alimentos. De acordo com O GUIA PARA IMPLANTACAO DE BPF E
DO SISTEMA APPCC (CNI/SENAI/SEBRAE/ANVISA, 2002 151p.) os funcionarios
devem ser informados de que as méos, quando inadequadamente higienizadas, podem se
constituir na principal via de transmissdo de microorganismos do trato intestinal e
respiratério e recomenda que a lavagem correta das maos deve ser feita com sabonete
liquido anti-séptico, massageando bem as maos e antebragos.
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3) Vocé acha que secar as maos
apos lava-las, usar toalhas de tecido
€ 0 mesmo que usar papel toalha ou

secador de maos?

@ sim B nao

Figura 6 — Gréfico de setores referente a pergunta 3

Observou-se que 96% dos aunos ndo véem a diferenca entre utilizar toalha de
tecido e o similar descartavel, somente 4% véem vantagem em utilizar toaha de papel,
(conforme figura 6). Porém usar toalha de papel ou descartdvel ndo € s uma vantagem é
uma obrigatoriedade prevista na PORTARIA N°326 (MAPA, 1997). Percebe-se que para
os aunos questionados 0 uso de toalha de tecido ou de papel é considerado apenas um
detalhe, pois a maioria acha que usar a toalha de tecido € 0 mesmo que usar papel toalha ou
secador de méos.

Conforme a CARTILHA 2 (CNI/SENAI/SEBRAE/ANVISA, 2002. 43p.) observa
se as etapas de lavagem e secagem correta das maos. Na Lista de verificacdo da
RESOLUCAO — RDC Ne°. 275 (MAPA, 2002) consta a recomendagdo do uso da toalha de
papel ndo reciclado para a secagem das ma&os ou outro sistema higiénico seguro para a
secagem das maos.

Segundo a PORTARIA N°368 (MAPA, 1997) ndo sera permitido o uso de toalhas
de tecido. No caso de toahas de papel, devera haver, em nimero suficiente, porta-toalhas e
recipientes coletores. O GUIA PARA IMPLANTACAO DE BPF E DO SISTEMA APPCC
(CNI/SENAI/SEBRAE/ANVISA, 2002 151p.) recomenda que a técnica empregada para a
secagem das méos deve ser com papel toa ha descartavel ndo reciclado ou ar quente.
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4) Mascar chicletes, chupar balas &
um habito saudavel que mantém a
boca limpa e um héabito refrescante e
portanto deve ser mantido na
agroindustria?

O sim B ndo

Figura 7 — Gréfico de setores referente a pergunta 4

Observou-se que 91% dos alunos consideram o hébito de mascar chicletes e balas
natural dentro da Agroindustria, 9% j& tem a preocupagdo com esse aspecto de higiene,
(conforme figura 7).

Segundo O GUIA PARA IMPLANTACAO DE BPF E DO SISTEMA APPCC
(CNI/SENAI/SEBRAE/ANVISA, 2002 151p.) os habitos comportamentais e de higiene
dos manipuladores s& muito importantes na prevencdo das contaminagOes alimentares.
Assim, atencdo especial € necess&ria no sentido de fazer com que todos os funcionarios
adquiram hébitos apropriados. Por isso, os manipuladores devem ser conscientizados a ndo
mascar chicletes e chupar balas, mesmo que considere um hébito saudavel que mantém a
boca limpa, conforme a maioria declarou no questionario.

A PORTARIA N°368 (MAPA, 1997) proibi todo ato que possa originar uma
contaminacdo dos alimentos, como comer, fumar, cuspir ou outras préticas anti-higiénicas e
essa citagdo também aparece no item higiene pessoa e requisitos sanitéarios como
precaucao necessaria para evitar a contaminacdo dos alimentos da PORTARIA N°326
(MAPA, 1997).
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5) Ao produzir um produto numa
agroindustria vocé acha necessério o
uso de uniforme completo, calga,
jaleco, botas e gorro?

@ sim B nao

Figura 8 — Gréfico de setores referente a pergunta 5

Observou-se que 57% dos alunos véem a necessidade do uso do uniforme completo
para a producéo de alimentos enquanto 43% ndo percebem essa necessidade, (conforme
figura 8).

Segundo 0 GUIA PARA IMPLANTACAO DE BPF E DO SISTEMA APPCC
(CNI/SENAI/SEBRAE/ANVISA, 2002 151p.) durante a manipulagdo e processamento de
alimentos, os funcionérios devem usar uniformes completos, bem conservados e limpos,
recomendando-se troca diaria e utilizacdo somente nas dependéncias internas do
estabelecimento. Os referidos uniformes devem ser preferencialmente de cor clara, sem
bolsos acima da cintura, e substituindo botdes por velcro; bolsos, se necessérios, devem ser
fechados com velcro. Quanto aos calcados devem ser preferencialmente de cor clara,
apropriados, fechados, mantidos em boas condicdes de higiene e conservagdo. Os
manipuladores devem ser orientados para ndo carregar no uniforme: canetas, |4pis, batons,
escovinhas, cigarros, isqueiros, reldgios e outros adornos. Esses objetos, conforme a
CARTILHA 2 (CNI/SENAI/SEBRAE/ANVISA, 2002 43p.) podem, acidentalmente cair
nos alimentos, caracterizando-se como um perigo fisico. Podem, também, abrigar residuos
de aimentos e, assim facilitar a contaminacdo do produto, além de causar acidente de
trabalho.

A PORTARIA N°368 (MAPA, 1997) no item higiene pessoal cita que toda pessoa
gue estegja de servico em uma area de manipulagdo de alimentos, devera manter-se em
apurada higiene pessoal, em todas as etapas de trabalhos. Deverd manter-se uniformizado,
protegido, calcado adequadamente e com os cabelos cobertos. Todos os elementos do
uniforme deverdo ser lavaveis a menos que sgjam descartévels, e manter-se limpos, de
acordo com a natureza dos trabalhos desenhados. Ja a PORTARIA N°326 (MAPA, 1997)
troca o termo cabel os cobertos por touca protetora.
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6) Ao estar manipulando produtos numa
agroindustria, vocé concorda que fazer
um lanche rapido ou até comer uma
marmitala mesmo, € um héabito que
economizaria tempo, portanto viavel?

@sim | nao

Figura 9 — Gréfico de setores referente a pergunta 6

Observou-se que 87% dos alunos consideram esse habito natural ndo vendo perigo
de contaminacdo, e 13% ja mostram preocupacdo com esse item, (conforme figura 9).
Segundo O GUIA PARA IMPLANTACAO DE BPF E DO SISTEMA APPCC
(CNI/SENAI/SEBRAE/ANVISA, 2002 151p.) os manipuladores de alimentos ndo devem
ter a conduta de comer ou beber nas areas de producéo.

De acordo com a CARTILHA 2 (SENAI/DN, 2002) n&o se deve guardar alimentos
dentro dos armérios dos vestidrios. E anti-higiénico podendo atrair baratas, moscas,
formigas e tornando-se perigoso para a salde de quem os consumir.

Conforme a PORTARIA N°368 (MAPA, 1997) no item conduta pessoal, nas areas
onde sgjam manipulados aimentos deverd ser proibida todo ato que possa originar uma
contaminacdo dos alimentos, como comer, fumar, cuspir ou outras préticas anti-higiénicas.
Essa proibicéo é também citada na PORTARIA N°326 (MAPA, 1997) como prevencdes de
contaminagdo dos alimentos.
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7) Vocé acha que deve ter a preocupacao
com alimpeza somente dentro da
agroindustria ou fora dela, ou seja, as
imediacdes devem também
apresentarem-se limpas e rogcadas?

@ sim B nao

Figura 10 — Gréfico de setores referente a pergunta 7

Observou-se que 48% dos alunos percebem gue a limpeza n&o deve ocorrer somente
dentro da Agroindustria, mas também nas imediacdes, 52% dos aunos ndo percebem a
necessidade da limpeza ocorrer dentro e fora da Agroindustria, (conforme figura 10). A
PORTARIA N°326 (MAPA, 1997) consta em seu regulamento que deve-se aplicar um
programa eficaz e continuo de controle das pragas. Os estabelecimentos e as areas
circundantes devem manter inspecdo periodica com vistas a diminuir consequentemente os
riscos de contaminacdo. No caso de invasdo de pragas, o0s estabelecimentos devem adotar
medidas para sua erradicacdo. As medidas de controle devem compreender o tratamento
com agentes quimicos, fisicos ou bioldgicos autorizados. Aplicados sob a supervisdo direta
de profissional que conhega 0s riscos que 0 uso destes agentes possam acarretar para a
sallde, especiamente 0s riscos que possam originar residuos a serem retidos no produto. S6
devem ser empregados praguicidas caso ndo se possa aplicar com eficiéncia outras medidas
de prevencdo. Antes da aplicacéo de praguicidas deve-se ter o cuidado de proteger todos os
alimentos, equipamentos e utensilios da contaminacdo. Apos a aplicacdo dos praguicidas
deve-se limpar cuidadosamente o equipamento e os utensilios contaminados a fim de que
antes de sua reutilizagdo sgjam eliminados os residuos.

A CARTILHA 2 (CNI/SENAI/SEBRAE/ANVISA, 2002) cita em seu manual, que
moscas, baratas, formigas, ratos, passaros, gatos e outros animais podem representar grande
risco de contaminagdo. Portanto, ndo devem, em hipGtese alguma, estar presentes em uma
industria de alimentos. Os estabelecimentos devem apresentar obstéculos que dificultem a
entrada de pragas. Conforme a PORTARIA N°368 (MAPA, 1997) os prédios e instalagdes
deverdo ser de tal maneira que impecam a entrada o abrigo de insetos, roedores ou pragas e
de contaminantes ambientais, tais como, fumaga, poeira, vapor e outros.

A RESOLUCAO-RDC N°275 (MAPA, 2002) consta em sua lista de verificacgo,
adocéo de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir a atracéo, o abrigo, o
acesso e ou proliferacéo de vetores e pragas urbanas.
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8) Vocé acha que um leite colhido sem
preocupacdo com higiene pode gerar
produtos de boa qualidade?

@osim B ndo

Figura 11 — Gréfico de setores referente a pergunta 8

Observou-se que 65% dos aunos acreditam que a higiene do leite deve ocorrer
somente quando o mesmo chega a Agroindustria, enquanto 35% percebem que a higiene
comega na ordenha para que se possa obter um aimento seguro, (conforme figura 11). O
GUIA PARA IMPLANTACAO DE BPF E DO SISTEMA APPCC
(CNI/SENAI/SEBRAE/ANVISA, 2002. 151p.) cita que a producdo priméria deve ser
manejada de tal forma que garanta que o alimento sgja seguro e adequado para 0 consumo
humano. Os métodos e procedimentos para colheita, producéo, extracdo e rotina de trabalho
devem ser higiénicos, sem constituir perigo a salde, nem provocar a contaminagdo dos
produtos. A razdo para 0 controle da producdo primaria € reduzir a possibilidade de
introduzir um perigo que possa afetar de forma adversa a seguranca do alimento, ou sua
adequacdo para 0 consumo, Nnos estagios posteriores da cadeia alimentar. Programa de
educacdo e treinamento a nivel de produgdo primaria devem ser desenvolvidos para facilitar
aproducéo. A CARTILHA 5 (CNI/SENAI/SEBRAE/ANVISA, 2002. 46p.) consta em seu
manual que o recebimento da matéria-prima constitui a primeira etapa de controle
higiénico-sanitério no estabelecimento. Portanto, avaliam-se 0s parametros qualitativos e
guantitativos, para cada produto, bem como a condicéo de transporte. A PORTARIA N°326
(MAPA, 1997) diz que os métodos e procedimentos para colheita, producdo, extracéo e
abate devem ser higiénicos, sem congtituir um perigo potencial para a salde e nem
provocar a contaminagdo dos produtos.

A PORTARIA N°368 (MAPA, 1997) em seu regulamento prevé que pareas
inadequadas de producéo, criacdo, extracao, cultivo e colheita, ndo devem ser produzidos,
cultivados, nem colhidos ou extraidos alimentos ou crias de animais destinados a
alimentacdo humana em areas onde a presenca de substancias potencialmente nocivas possa
provocar a contaminagdo desses alimentos ou seus derivados em niveis que representem
risco para a saude. As matérias primas alimenticias devem ser protegidas contra a
contaminacdo por sujidades ou residuos de origem animal, de origem doméstica, industrial
e agricola, cuja presenca possa alcancar nivels que representem risco para a salde.
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9) Vocé acha que a qualidade da agua
utilizada na agroindustria, influéncia na
qualidade do produto final?

Osim ® nao

Figura 12 — Gréfico de setores referente a pergunta 9

Observou-se que 22% dos alunos apresentam conhecimento sobre os perigos em
utilizar-se &gua sem qualidade e 78% ndo véem nenhum problema em utilizar uma &gua
impropria para o consumo, (conforme figura 12).

A PORTARIA N°326 (MAPA, 1997) consta em seu regulamento, que na
manipulacdo de alimentos somente deve ser utilizada &gua potdvel. O GUIA PARA
IMPLANTACAO DE BPF E DO SISTEMA APPCC (CNI/SENAI/SEBRAE/ANVISA,
2002. 151p.) consta em seu manual que a qualidade da agua € muito importante, ja que ela
participa de vérias etapas da producdo de aimentos e da higienizacdo de ambientes,
manipuladores, equipamentos, etc. Deve-se dispor de abastecimento de agua potével
suficiente com pressdo adequada, temperatura conveniente e adequado sistema de
distribuicdo. A lavagem dos reservatorios de dgua devem ser realizados a cada 6 meses.
Agua n3o potéavel pode ser utilizada para produc&o de vapor, refrigeracio, apagar incéndios
e outros propésitos similares, desde que ndo entre em contato com os alimentos produzidos.
A CARTILHA 2 (CNI/SENAI/SEBRAE/ANVISA, 2002. 43p.) diz em seu texto que, €
imprescindivel que a &gua a ser usada em uma industria de alimentos sgja potével, isto &,
l[impida, inodora, transparente e livre de contaminagdes quimicas e bacteriolégicas. As
aguas que procedem de pocos, nascentes, represas etc, podem ndo apresentar boa qualidade
e nesse caso, precisam de tratamento. Para isso, a filtragdo e cloragdo sdo normamente
suficientes. Contudo é importante que exista um controle por parte de um laboratério
capacitado no sentido de estabel ecer o tratamento adequado.

A RESOLUCAO-RDC N°275 (MAPA, 2002) consta em sua lista de verificacéo o
abastecimento de &gua, 0 seu controle, e a sua potabilidade, como também verificacdo de
reservatorios, existéncia de planilha de registro, producéo de gelo com agua potével, etc. A
PORTARIA N°368 (MAPA, 1997) consta em seu regulamento que devera dispor de um
abundante abastecimento de &agua potédvel, com pressdo adequada e temperatura
conveniente, um apropriado sistema de distribuicdo e adequada protegdo contra a
contaminagao.
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10) Vocé acha que deve existir sala
especial para armazenar produtos de
limpeza dentro da agroindustria?

@ sim ® nao

Figura 13 — Gréfico de setores referente a pergunta 10

Observou-se que 35% dos alunos percebem a necessidade de um local proprio para
armazenar produtos de limpeza, enquanto 65% ndo mostraram preocupagdo com algum tipo
de contaminagcdo que pode ocorrer, (conforme figura 13). O GUIA PARA
IMPLANTACAO DE BPF E DO SISTEMA APPCC (CNI/SENAI/SEBRAE/ANVISA,
2002. 151p.) cita em seu documento que os produtos de limpeza e desinfeccdo ndo devem
ser fabricados a base de ingredientes téxicos ou que transmitam sabor ou odor aos
alimentos. Devem ser aprovados por Orgéos competentes e armazenados em locais
especificos (fora da érea de processo) e devidamente identificados.

A CARTILHA 3 (CNI/SENAI/SEBRAE/ANVISA, 2002. 18p.) cita em seu texto
gue as matérias-primas ndo devem ficar armazenadas junto a produtos de limpeza,
guimicos, de higiene e perfumariaa. A PORTARIA N°326 (MAPA, 1997) em seu
regulamento cita que 0s praguicidas solventes e outras substancias tdxicas que representam
risco para a salde devem ser rotulados com informagdes sobre sua toxidade e emprego.
Estes produtos devem ser armazenados em areas separadas ou armérios fechados com
chave, destinados exclusivamente com este fim, e sO devem ser distribuidos ou
manipulados por pessoal autorizado e devidamente capacitado sob controle de pessodl
tecnicamente competente. Deve ser evitada a contaminacdo dos alimentos. Néo deve ser
utilizado nem armazenado, na &rea de manipulagdo de alimentos, nenhuma substancia que
possa contaminar os alimentos, savo sob controle necess&io para higienizagdo ou
sanificacdo. A PORTARIA N°368 (MAPA, 1997) cita em seu regulamento que todos os
produtos de limpeza e desinfeccdo deverdo ter seu uso aprovado previamente pelo controle
da empresa, identificados e guardados em local adequado, fora das areas de manipulacéo de
alimentos. Ademais, deverdo ter uso autorizado pelos 6rgéos competentes.

A CARTILHA 2 (CNI/SENAI/SEBRAE/ANVISA, 2002. 43p.) tras um lembrete
em seu texto que diz: Lembre-se que caso o controle sgja feito por pessoas da industria, 0s
produtos quimicos utilizados devem estar identificados e estocados em local separado dos
produtos e embal agens alimenticias.

24



11) Visitantes devem receber os
mesmos tratamentos dos que trabalham
na agroindustria, ou seja, além de usar
uniformes para fazer a visita, estarem em
perfeita condicado de saude?

@ sim B nao

Figura 14 — Gréfico de setores referente a pergunta 11

Observou-se que 35% dos alunos percebem que visitantes podem colocar em risco a
producéo na Agroindistria, enquanto 65% ndo percebem esse perigo, (conforme figura 14).
A CARTILHA 2 (CNI/SENAI/SEBRAE/ANVISA, 2002. 43p.) em seu texto prevé que sao
considerados visitantes as pessoas que trabalham nas areas administrativas da industria e
pessoas que ndo fazem parte do quadro de funcionérios da empresa. Para circularem pelas
&reas de processamento, os visitantes devem estar uniformizados e seguir as mesmas regras
estabel ecidas para higiene e conduta pessoal.

A PORTARIA N°368 (MAPA, 1997) consideram-se como visitantes todas as
pessoas Ndo pertencentes as areas ou setores onde se manipulem alimentos. Serdo tomadas
precauctes para impedir que os visitantes contaminem os alimentos nas areas onde estes
s80 manipulados. As precaucdes podem incluir o uso de roupas protetoras. Os visitantes
devem cumprir as disposi¢des recomendadas nos itens 5.9, 6.3, 6.4 e 6.7 do regulamento
citado.

A PORTARIA N°326 (MAPA, 1997) prevé em seu regulamento que todas as
pessoas que ndo pertencam as areas ou setores que manipulam alimentos sdo denominados
visitantes e devem cumprir as disposi¢des recomendadas nos itens 6.9, 7.3, 7.4 e 7.7 do
regulamento citado.
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12) Os colaboradores da agroindustria
devem ser capacitados no item higiene e
depois checados com regularidade?

@ sim B nao

Figura 15 — Gréfico de setores referente a pergunta 12

Observou-se que 43% dos alunos véem a necessidade da capacitacdo e checagem
dos conhecimentos dos colaboradores, enquanto 57% ndo véem necessidade dessa
capacitacdo e checagem periddica na Agroindistria, (conforme figura 15). O GUIA PARA
IMPLANTACAO DE BPF E DO SISTEMA APPCC (CNI/SENAI/SEBRAE/ANVISA,
2002. 151p.) cita em seu texto que todas as pessoas que trabalhem em uma area de
manipulagdo de aimentos devem ser treinadas e conscientizadas a praticar medidas de
higiene para proteger os alimentos de possiveis contaminaces. Os treinamentos devem
ocorrer na admissdo do funcionario, exceto quando demonstrar conhecimento de boas
préticas de higiene e de fabricacao, e reciclagem periddica no minimo anual, ou com maior
freqiiéncia, em situagbes de necessidades. Outro recurso que deve ser utilizado, como
complemento aos treinamentos formais, € a afixacdo de cartazes orientativos em lugares
estratégicos e visiveis.

A PORTARIA N°368 (MAPA, 1997) prevé em seu regulamento que a direcdo do
estabelecimento devera tomar medidas para que todas as pessoas que manipule alimentos
recebam instrucdo adegquada e continua em matéria de manipulacdo higiénica dos alimentos
e higiene pessoal, a fim de que sailbam adotar as precaucfes necess&rias para evitar a
contaminacdo dos alimentos. Tal instrucdo devera contemplar as partes pertinentes do
presente Regulamento. A PORTARIA N°326 (MAPA, 1997) cita em seu texto que a
direcdo do estabelecimento deve tomar providéncias para que todas as pessoas que
manipulem aimentos recebam instrucdo adequada e continua em matéria higiénico-
sanitéria, na manipulacdo dos alimentos e higiene pessoal, com vistas a adotar as
precaucdes necessdrias para evitar a contaminacgo dos alimentos. A RESOLUCAO-RDC
N°275 (MAPA, 2002) consta em sua lista de verificacdo a existéncia de programa de
capacitacdo adequado e continuo relacionado a higiene pessoa e a manipulagcdo dos
alimentos, existéncia de registros dessas capacitacdes também so previstas.
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13) Vocé acha que deve existir um plano
de desinfecgdo na agroindustria
diariamente?

@sim ® nao

Figura 16 — Gréfico de setores referente a pergunta 13

Observou-se que 39% dos alunos véem necessidade de um plano de desinfeccéo
diaria na Agroindistria, enquanto 61% ndo véem essa necessidade, (conforme figura 16). A
PORTARIA N°326 (MAPA, 1997) define desinfeccdo como sendo a reducgdo, atraves de
agentes quimicos ou métodos fisicos adequados, do nimero de microorganismos no prédio,
instalagdes, maquinérios e utensilios, a um nivel que ndo origine contaminagdo do alimento
que sera elaborado. Com a finalidade de impedir a contaminacdo dos alimentos, toda &rea
de manipulagdo de alimentos, os equipamentos e utensilios devem ser limpos com a
freqliéncia necessaria e desinfetados sempre que as circunstancias assim o exigem.

A PORTARIA N°368 (MAPA, 1997) também prevé em seu manua que toda area
de manipulacdo de alimentos, 0s equipamentos e utensilios, deverdo ser limpos com
freqiiéncia necessaria e desinfetados sempre que as circunstancias assim o exijam.

O GUIA PARA IMPLANTACAO DE BPF E DO SISTEMA APPCC
(CNI/SENAI/SEBRAE/ANVISA, 2002. 151p.) em seu texto cita que 0s equipamentos e
utensilios devem ser limpos e sanificados interna e externamente, antes e depois de serem
utilizados, apds cada interrupcéo de trabalho, apés manutencdo ou para troca de produtos.
A RESOLUCAO RDC — N°275 (MAPA, 2002) consta em sua lista de verificagdo a
higienizacdo dos equipamentos e maquindrios, dos moveis e utensilios.

A CARTILHA 2 ( CNI/SENAI/SEBRAE/ANVISA, 2002. 43p.) conta em seu texto
a definicdo de que limpeza € a etapa onde retiramos as sujidades; retiramos 0 que vemos e
sanificacéo é a etapa em gue eliminamos 0s microorganismos; retiramos 0 que hao vemos.
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14) Vocé acha que o uso de luvas na
agroinddustria, dispensa a lavagem correta
das mé&os?

@ sim B nao

Figura 17 — Gréfico de setores referente a pergunta 14

Observou-se que 78% dos alunos acreditam que o0 uso de luvas descarta a lavagem
correta das méos, enquanto 22% ja percebem obrigatoriedade, (conforme figura 17).
Segundo O GUIA PARA IMPLANTACAO DE BPF E DO SISTEMA APPCC
(CNI/SENAI/SEBRAE/ANVISA, 2002. 151p.) a utilizacdo de luvas descartaveis ndo
elimina a necessidade de lavar e desinfetar as maos. Portanto, os manipuladores de
alimentos devem seguir a técnica de higienizagdo das maos, antes e ap0os 0 uso das mesmas.

A PORTARIA N°368 (MAPA, 1997) diz em seu manual se para manipular certos
alimentos, forem usadas luvas estas deverdo ser mantidas em perfeitas condicdes de
limpeza e higiene. O uso das luvas ndo dispensa o operdrio da obrigacdo de lavar as maos
cuidadosamente.

Na PORTARIA N°326 (MAPA, 1997) prevé em seu regulamento que o emprego de
luvas na manipulacdo de alimentos deve obedecer as perfeitas condicdes de higiene e
limpeza destas. O uso de luvas ndo exime o manipulador da obrigacéo de lavar as méos
cuidadosamente.
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15) Vocé ja ouviu falar em Boas Praticas de
Fabricacdo?

@ sim B nao

Figura 18 — Gréfico de setores referente a pergunta 15

Observou-se que 9% dos alunos ja tinham ouvido falar em Boas Praticas de
Fabricacdo, enquanto 91% desconheciam as Boas Praticas de Fabricagdo, (conforme figura
18). Apo6s aplicagdo do questionario |, percebe-se que como apenas 9% dos 23 alunos
tinham ouvido falar em BPF, foi natural as porcentagens encontradas nos itens, lavagem e
secagem das maos, uso do uniforme, hébitos inadequados como chicletes, balas e lanches
rapidos. Também percebe-se que os aunos ndo demonstraram preocupacdo com a
qualidade da égua, a qualidade do leite, bern como a necessidade de uma desinfeccéo diaria
e uma sala especial para guardar os produtos de limpeza separados da matéria prima
utilizada dentro da Agroindustria. Quanto as visitas eles ndo percebem que qualquer pessoa
gue entre na Agroindustria, deve atender os quesitos exigidos por lei. Todo profissional
deve ser capacitado e checado regularmente, porém percebe-se que somente a metade dos
alunos percebeu isto. Esta mesma porcentagem pode ser observada quando perguntado
sobre a limpeza dentro e fora da Agroindustria. Observou-se também que a grande maioria
dos alunos demonstrou gue sujeira é so aguela que pode ser vista a olho nu e mesma
porcentagem acretida que o uso da luva dispensa a lavagem correta das maos.

A CARTILHA 2 (CNI/SENAI/SEBRAE/ANVISA, 2002. 43p.) faa a respeito das
boas préticas de fabricacdo como sendo a producéo de alimentos com seguranca, exige
cuidados especiais, para que se eliminem, quase na sua totalidade, os riscos de
contaminacdo por perigos fisicos, quimicos e biolégicos a que esses alimentos estdo
sujeitos. Esse conjunto de materiais pretende auxiliar as pessoas que manipulam alimentos
na implantacdo e implementacdo das Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) e do Sistema de
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). As BPF sdo um conjunto de
procedimentos higiénico-sanitérios instituidos pela Agéncia Naciona de Vigilancia
Sanitaria do Ministério da Salde, pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
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(MAPA) e pelos 6rgaos fiscalizadores e reguladores das atividades realizadas nesses tipos
de estabelecimentos. Por sua vez, em todas as etapas de producéo, tais como resfriamento.

Congelamento, pasteurizacdo, esterilizacdo, distribuicdo, é importante que haja o controle
de tempo e de temperatura em que o0s alimentos devem permanecer para ndo 0S expor a
acao de microorganismos, capazes de provocar sua deterioracdo e transmissdo de perigos
que possam causar danos a salde do consumidor. O APPCC é justamente um sistema
preventivo no controle de contaminantes alimentares, estabelecido basicamente a partir da
analise de perigos e da determinagédo de pontos criticos de controle e de agdes corretivas.
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4.1.2. Avaliacao Final dos Alunos ao Témino do Trabalho

Apobs o término do trabalho verifica-se que ocorreu o conhecimento das leis em
vigor sobre Boas Préticas de fabricacdo, o trabalho com a Diade possibilitou a discusséo e a
reflexdo sobre as questdes levantadas. Comparando os resultados com aqueles observados
no inicio do trabal ho, percebe-se que o conhecimento dos alunos do curso em Agroindistria
evoluiu em 100%.

4.2. Resultados da Aplicacéo do Check List de BPF em Cinco Industrias de L aticinios
da Regido da Estrada de Ferro.

Os 23 adunos do curso em Agroindustria que responderam o questionario |
(conforme anexo) foram convidados a visitar cinco laticinios para aplicar o check list
(conforme anexo) e observaram 0s seguintes aspectos. aspectos gerais de higiene pessoal e
programa de treinamento, aspectos gerais de projetos e instalacOes, aspectos gerais de
fabricagdo, aspectos gerais de limpeza e sanificagdo, aspectos gerais de controle integrado
de pragas e aspectos gerais de controle da qualidade. Esta fase foi uma fase de observacéo e
treinamento para o preenchimento do check list. Baseados nos resultados observados e nas
Portarias e Legislacdo vigente os alunos indicaram as agles corretivas somente para o
laticinios D que € 0 nosso objeto de estudo. Os resultados encontrados podem ser

observados abaixo:
Laticinios (A)

Porcentagem dos Itens Criticos Conformes por Etapas - Industria

1004

% de conformidades
1
\\

T T T T T T
Etapa Etapa 02 Etapa 03 Etapa 04 Etapa 05 Etapa 06
Etapas

Figura 19: Gréfico demonstrativo dos itens criticos conformes por etapas quando da
aplicacéo do check ligt.
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Laticinios (B)

Porcentagem dos Itens Criticos Conformes por Etapas - Industria

% de conformidades
L

||||||||_H

||||||||H

ST

T T T T T T
Etapa.01 Etapa 02 Etapa 03 Etapa 04 Etapa 05 Etapa 06
Etapas

Figura 20: Gréfico demonstrativo dos itens criticos conformes por etapas quando da
aplicacdo do check list.

L aticinios (C)

Porcentagem dos Itens Criticos Conformes por Etapas - Industria

% de conformidades
1

|||||||H

JITHTHT

T T T T T T
Etapa 01 Etapa 02 Etapa 03 Etapa 04 Etapa 05 Etapa 06
Etapas

Figura 21: Gréfico demonstrativo dos itens criticos conformes por etapas quando da
aplicagéo do check list.
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L aticinios (D)

Porcentagem dos Itens Criticos Conformes por Etapas - Industria

7

I
Etapa 01

I
Etapa 02

I
Btapa 03

I
Ftaps 04
Etapas

I
Btapa 05

I
Ftaps 05

Figura 22: Gréfico demonstrativo dos itens criticos conformes por etapas quando da

Laticinios (E)

Porcentagem dos Itens Criticos Conformes por Etapas - Industria

aplicagéo do check list.

% de conformidades
1

T

T
Etapa 01

T
Etapa 02

T
Etape 03

T
Etapa 04
Etapas

T
Etapa 05

T
Etapa 06

Figura 23: Gréfico demonstrativo dos itens criticos conformes por etapas quando da

aplicacdo do check list.
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4.3. Nivel de BPF entre oscinco Laticinios da Regido da Estrada de Ferro de Goiés.

Apbs aplicagdo do check-list foi usado o programa do PAS para fazer os graficos
dos itens criticos conformes por etapas de onde foi extraido o resultado comparativo de
cada etapa. Foi feita a média e o desvio padréo, (conforme tabela 1).

Tabelal: Média e desvio padrdo dos niveis de BPF em cinco L aticinios.

ETAPAS MEDIA DESVIO PADRAO
Aspectos gerais de higiene pessoal e 52,90 532

programa de treinamento

Aspectos gerais de projetos e instalagcbes 69,72 17,33

Aspectos gerais de fabricagdo 69,72 19,19

Aspectos gerais de limpeza e sanificacdo 50,91 4,45

Aspectos gerais de controle integrado de

pregas 67,71 14,62

Aspectos gerais de controle daqualidade 52,31 28,32

A tabela 1 apresenta o resultado médio obtidos apds aplicacdo do check list em
cinco industrias de laticinios da regido da estrada de ferro de Goias.

Na etapa aspecto geral de higiene pessoal e programa de treinamento verifica-se
uma média de 52,90. Valor baixo em relagdo a legidacdo. O desvio padrdo de 5,3 indica
gue os laticinios estudados apresentam niveis semelhantes de problemas, ou sgja, a questéo
higiene pessoal e programa de treinamento ndo sdo tratados com o devido cuidado.

Na questdo projetos e instalacbes a media dos itens criticos conformes dos cinco
laticinios estudados sdo de 69,72 com desvio padrdo de 17,33. Esse fato mostra os
diferentes niveis de instalagGes dos laticinios da regido, onde observa-se bons projetos e
outros que ndo oferecem condi¢des satisfatorias de conducéo dos trabalhos industriais.

Quanto aos aspectos gerais de fabricacdo, verificase uma média de 69,72 com
desvio padréo de 19,19. O que mostra uma grande diferenca entre os nivels de fabricacéo
dos laticinios da regido, observa-se que enquanto alguns sdo atentos a legislacdo em vigor
outros ndo a observam.

Esta etapa onde observa-se 0s aspectos gerais de limpeza e sanificagdo, apresenta
média de 50,91 com desvio padréo de 4,45 o que mostra niveis semelhantes de problemas
entre os laticinios observados.

Na questdo aspectos gerais de controle de pragas a média encontrada foi 67,71 com
desvio padréo de 14,62 0 que mostra que esse aspecto deve ser mais bem conduzido.

Nesta Ultima etapa que trata dos aspectos gerais do controle da qualidade encontrou-
se uma média baixa de 52,31 com um ato desvio padréo de 28,32 0 que mostra uma grande
disparidade com relagdo ao controle de qualidade dos produtos fabricados nos laticinios
observados.
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4.4. Manual de Boas Praticas de Fabricacéo Construido Pelos Alunos do Curso em
Agroindustria

Os donos de estabel ecimentos que se destinam a fabricar produtos alimenticios, tém
uma responsabilidade muito grande com a qualidade de seus produtos e Servigos,
especialmente no que se refere a garantia de seguranca a salide do consumidor. A producéo
de alimentos com seguranca exige cuidados especiais, para que se eliminem quase na sua
totalidade, os riscos de contaminagdo por perigos fisicos, quimicos e bioldgicos a que esses
alimentos estdo sujeitos.

Esse conjunto de materiais pretende auxiliar as pessoas que manipulam alimentos na
implantacdo e implementagdo das Boas Préticas de Fabricagdo (BPF) e do Sistema de
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). As BPF sdo um conjunto de
procedimentos higiénico-sanitarios ingtituidos pela Agéncia Naciona de Vigilancia
Sanit&ria do Ministério da Salde, pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento
(MAPA) e pelos 6rgéos fiscalizadores e reguladores das atividades realizadas nesses tipos
de estabel ecimentos.

Foi proposto aos alunos do Curso em Agroindustria elaborar o manua de BPF, para
o laticiniog/escola do CEFET de Urutai/GO, pois, cabe as escolas desempenharem com
qualidade seu papel na criacdo de situacOes de aprendizagem que permitam ao aluno
desenvolver as capacidades cognitivas, afetivas e psicomotoras relativas ao trabalho
intelectual, sempre articulado, mas ndo reduzido, a0 mundo do trabalho e das relagtes
sociais, com 0 que certamente estardo dando a sua melhor contribuicdo para o
desenvolvimento de competéncias na pratica social e produtiva. (KUENZER, 2000).

O manual de Boas Préticas de Fabricagdo é um documento onde estdo descritas as
atividades que a empresa (laticiniogescola) executa para que os alimentos sgjam
produzidos com seguranca e qualidade.

Apo6s a construcdo do manual de BPF elaborado pelos alunos do Curso em
Agroindlstria, recomendarse que o laticiniogescola descreva as atividades feitas para
atender aos requisitos exigidos pela legislacdo em vigor e os Procedimentos Padrbes de
Higiene Operaciona (PPHOs). (CNI/SENAI/SEBRAE/ANVISA, 2002).
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i Manual de Boas Praticas de Fabricacéo
CEFET Higiene e Programa de Treinamento

1. OBJETIVOS

Descrever os procedimentos adotados pelo Laticinio do Cefet de Urutai — GO para
atender aos requisitos de: higiene pessoal, salide do colaborador e conduta.

Definir os procedimentos a serem seguidos pelos visitantes

Estabelecer o Programa de Capacitagéo dos Colaboradores

2. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

PORTARIA N°. 326, DE 30 DE JULHO DE 1997 — Secretaria de Vigilancia
Sanitaria— Ministério da Saide — 1997.

PORTARIA N°. 46, DE 10 DE FEVEREIRO DE 1998 — Ministério da
Agricultura e do Abastecimento — Ministério da Agricultura e Abastecimento — 1998.

PPHO 04 - Cefet de Urutai - GO

PPHO 07 - Cefet de Urutai - GO

3. CAMPO DE APLICACAO

Este manual deverd ser aplicado ao Laticinio do Centro Federa de Educacdo
Tecnoldgica CEFET de Urutai — GO.

4. DEFINICOES

Para 0 correto aproveitamento desse Manual € necess&io que se padronize a
linguagem utilizada pel os seus usuarios e para tanto serdo feitas as seguintes definigoes:

-Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) — sd0 os procedimentos necessarios para a
obtencdo de alimentos padronizados, saudaveis e de boa qualidade.

-Contaminagdo — presenca de substancia ou agentes estranhos de origem fisica,
guimica ou bioldgica, que se considere nocivo ou ndo a salide do consumidor, ou Ihe cause
algum tipo de dano.

-Manipulacéo de alimentos — sdo todas as operacOes que atuam sobre a matéria
primaou o produto acabado, em qualquer etapa do processamento, estocagem e transporte.
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i Manual de Boas Préticas de Fabricacédo
CEFET Higiene e Programa de Treinamento

-Elaboracéo de alimentos — sdo todas as operacfes e processos praticados para a
devida obtenc&o de um alimento seguro e terminado.

-Adequado — entende-se por adequado como suficiente para atingir o0 objetivo
desgjado.

-Fracionamento — operacdo na qual se fraciona uma determinada matéria-prima ou
produto acabado, sem modificar sua composi¢ao e caracteristicas originais.

-Limpeza — € a eliminagéo de terra, restos de alimentos, pé ou quaisquer outros
residuos indesgjaveis.

-Desinfeccdo — é a reducdo, por meio de agentes quimicos ou métodos fisicos
adequados, do nimero de microrganismos no préedio, instalacdes, equipamentos e utensilios
aum nivel que impeca a contaminacdo do alimento que se elabora.

-Visitante — qualquer pessoa estranha ao processo produtivo, incluindo-se aqui 0s
agentes de inspecdo, representantes do setor administrativo, estagiario e qualquer outra
pessoa que ndo participe ativamente nas etapas do processo de producao.

-Praga — qualquer animal capaz de contaminar direta ou indiretamente os
alimentos.

5. RESPONSABILIDADES

A equipe de Boas Préticas de Fabricacéo (BPF) é responsavel por implementar e
implantar e acompanhar o cumprimento das diretrizes descritas neste documento.

Todos os colaboradores e visitantes sd0 responsaveis por aplicar as diretrizes
descritas neste documento.

O responsavel pelo laticinio (Gerente) € responsavel também pela sua
monitorizagao das diretrizes descritas neste documento.

A qualidade deve ser monitorada pelo gerente, que acompanha, monitora e assegura
0 cumprimento das diretrizes descritas neste documento.

Todos sdo responsaveis em trabalhar com o uniforme limpo e completo. O gerente
deve fiscalizar diariamente a conduta dos colaboradores.

6. DESCRICAO
6.1. Estabelecimento: higiene pessoal

A empresa dispde das seguintes instalacOes para a manutencéo da higiene pessoal
dos colaboradores:
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-Vestiario masculino

Um Box equipado com chuveiro elétrico

Um Box com porta e vaso sanitéario

Uma pia equipada com saboreteiras para detergente liquido e sanificante

Armarios com porta
-Vestiario feminino

Um Box equipado com chuveiro e vaso sanitario

Uma pia equipada com saboneteira para detergente liquido

Armé&rios com porta
-Lavador de Botas

Situado na entrada da fébrica, por onde passam todos os colaboradores que
trabalham nos setores de producéo, embalagem e expedic¢éo dos produtos.

-Pedeltvio

Situado logo em seguida ao lavador de botas, portanto, sendo obrigatério a sua
passagem por todos os colaboradores e visitantes.
-Lavatorios

01 situado na entrada da fabrica, por onde passam todos os colaboradores que
trabalham nos setores de producdo, embal agem e expedicdo dos produtos.

O laticinio do Cefet de Urutai, ndo possui lavanderia, ficando sob responsabilidade
dos colaboradores a lavagem dos uniformes.

Os colaboradores sd0 orientados a lavarem as m&os a0 usarem 0s sanitérios e antes
de entrarem nas &reas de producdo, e a eficiéncia desse procedimento é monitorada através
de andlises microbiol égicas de amostragem por cotonetes ou Swab.

A sistematica que garante a execucao e controle deste requisito esta descrita no item
6.3 do documento HIGIENE DOS COLABORADORES - PPHO 04.

6.2. Condicéo de Saude

A salde dos colaboradores apresenta-se como importante condicdo para que ele
possa trabalhar com alimentos.

Desse modo, ndo devem manipular alimentos os colaboradores que apresentem:

- feridas e cortes nas méos, bragos ou antebracos,

-infeccdes nos olhos,

-diarréias,

-resfriados e gripes,

-infecgbes na garganta.

Os wmlaboradores ao serem admitidos devem apresentar exames clinicos (fezes,
parasitol 6gico, coprocultura, urina, sangue) que comprovem o seu estado de salde. Os
exames laboratoriais sdo solicitados de acordo com os riscos a que cada colaborador se
expde, sendo os resultados arquivados no Departamento De Pessoal.

O colaborador é consultado quanto a contracdo de doengas como Ssarampo,
caxumba, ma&ria, sifilis, hepatite, etc.
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O controle do estado de salde clinico dos colaboradores do laticinio do Cefet de
Urutai é redlizado conforme descrito no item 6.1 do documento SAUDE DO
COLABORADOR —PPHO 07.

6.3. Limpeza pessoal

Os colaboradores mantém seus uniformes limpos e em bom estado de conservacéo
trocando-os diariamente. Consideram-se uniformes limpos agueles que ndo apresentam
sujeira aparente como manchas de terra, leite ou outro tipo qualquer.

Os uniformes ndo apresentam bolsos acima da cintura e sdo confeccionados em
tergal, tecido resistentes a lavagem.

As botas s0 de borracha e mantidas limpas e em bom estado de conservagéo.

O laticinio do Cefet de Urutai dispbe de instalacBes adequadas, como vestiarios e
sanitarios, conforme descrito neste manual, no item 6.1 — ESTABELECIMENTO -
HIGIENE PESSOAL.

Os colaboradores recém-contratados sdo orientados a adquirirem 02 (dois)
conjuntos de uniformes na cores brancas, constituidas de calca com bolsos externos na
dtura da virilha, camisa sem bolsos externos e gorro lavavel, um par de protetores
auriculares, além de um par de botas de borracha branca.

Os uniformes sdo fabricados em tergal branco, sendo composto por camisa fechada
sem bolsos, calca sem bolsos e gorro lavavel.

A sistemética que garante a execucao e controle deste requisito estd descritano item
6.3 do documento HIGIENE DOS COLABORADORES - PPHO 04.

6.4. Comportamento pessoal
A sistemédtica que garante a execucdo e controle deste requisito esta descritano item
6.3 deste Manual, do documento HIGIENE DOS COLABORADORES - PPHO 04.

6.5. Visitantes
-Orientacdo aos visitantes

Os visitantes so orientados, em breve palestra, sobre os procedimentos de registro e
seguranca a que obedecem quando entram nos setores de recepcdo, beneficiamento,
mani pulagcdo, maturacéo, embal agem, estocagem, expedicéo ou qualquer outro setor na érea
daempresa.
-Registro devisita

O visitante preenche 0 RELATORIO CADASTRO DE VISITANTES (ficha de
controle FC-03) onde constam os seus dados pessoals (nome, endereco, entidade a que
pertence e telefone), a data e o objetivo da visita, a previsdo de permanéncia na empresa e
anotacdes que o responsavel pelo acompanhamento julgarem necessarias.
-Distribuicdo de equipamentos de seguranca

Os visitantes recebem jaleco, méscara e touca descartaveis e um par de botas de
borracha branca. No caso de estagi&rios € solicitado que 0os mesmos tragam seus proprios
jalecos e botas, em funcdo dainviabilidade de se fornecer jaecos descartaveis, de acordo
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com o tempo de permanéncia destes na empresa. Ao entrar nas areas de manipulacéo, o
jaleco esta fechado (abotoado ou amarrado, conforme o sistema de fechamento); os cabelos
e a orelha sGo completamente protegidos pela touca; a méscara cobre principalmente o
nariz, a boca e a maior area possivel do rosto; as botas sdo lavadas na entrada e passadas
pela solucdo sanitizante, no pedilivio. O visitante € orientado a ndo depositar roupas ou
objetos nas éreas de producdo dos alimentos.

-Utilizacdo de objetos pessoais e roupas — 0s visitantes ndo entram nas éreas de
manipulacdo, portanto objetos como canetas, relégios, pulseiras, corddes, colares, brincos,
etc., afim de evitar contaminagéo das matérias-primas ou produtos.

-Higiene pessoal — o visitante € orientado sobre como lavar e sanificar as méaos antes de
entrar nas areas de manipulacdo dos alimentos.

-Conduta pessoal — o visitante € orientado a evitar atos que possam originar a
contaminacdo dos alimentos ou das superficies de contato como tossir, cuspir, espirrar,
comer em areas ndo especificas para esse fim, fumar e outras préticas anti-higiénicas.
-Doencas contagiosas — caso 0 visitante estegja acometido de alguma doenca que possa ser
transmitida por meio dos alimentos, a visita é adiada até que o mesmo se restabeleca. Da
mesma forma, se procede em casos de feridas infectadas, |esbes na pele, diarréia, faringite,
infeccOes pulmonares, conjuntivite ou qualquer outro tipo de infeccéo.

-Anotacles — caso sga necess&io alguma anotagdo, esta é feita fora dos setores de
manipulacdo dos alimentos. Se necess&rio, 0 responsavel por acompanhar o visitante
fornecera as informagbes solicitadas para que as anotagbes sgam complementadas
satisfatoriamente.

-Amostras — ndo sdo retirados da fabrica quaisquer produtos ou objetos envolvidos nos
processos de producdo ou produtos acabados, salvo em casos especificos, quando serdo
autorizados pelo responsavel por acompanhar o visitante.

6.6. Treinamento

Todas as pessoas admitidas na empresa recebem, por ocasido da admissdo, instrucdes sobre
adequacdo do comportamento e sdo continuamente instruidos em relacdo a manipulagdo
higiénica dos aimentos e higiene pessoa, afim de que saibam adotar as precaucdes
necessarias para evitar a contaminacéo dos alimentos. Cartazes de orientacdo e seguranca
distribuidos nas dependéncias da empresa, conforme o documento.

Colaboradores recebem treinamento para que estggam sempre uniformizadas, unhas
cortadas e limpas, ndo tossir, barba aparada, ndo estocarem alimentos no interior dos
vestidrios, ndo sentarem no chdo uniformizados, ndo usarem qualquer tipo de adorno, etc.
Os colaboradores séo conscientizados a higienizarem as maos sempre que chegarem ao
trabalho, utilizando os sanitarios, quando tossir, espirrar ou assuarem o nariz, usar o lenco.
Os colaboradores séo orientados a higienizarem as maos sempre que fumarem durante os
intervalos e depois de trabalharem com produtos diferentes, quando da troca de areas de
trabal ho.
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1. OBJETIVO
Este manual descreve as condicOes gerais sobre os equipamentos e instalagtes do
Laticinio do Cefet de Urutai — GO.

2. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

-Portaria 326, de 30 de julho de 1996 — Secretaria de Vigilancia Sanitaria do
Ministério da Salide — SVSM S — 1996.

-Manual de Programa Prevencao dos Riscos Ambientais — PPRA — Ericson
Saraiva Santos — 2001.

-POTABILIDADE DA AGUA —PPHO 01 (PP-01)

-HIGIENE DOS COLABORADORES - PPHO 04 (PP-04)

3. CAMPO DE APLICACAO

Este documento se aplica aos setores de producdo, embalagem, estocagem,
expedicdo e recepcdo de matéria-prima ou produto terminado, bem como aos setores de
administracdo do Centro Federal de Educacéo Tecnoldgica— CEFET de Urutai — GO.

4. DEFINICOES
Para 0 correto aproveitamento desse documento € necessario que se padronize a linguagem
utilizada pel os seus usuérios. Pra tanto séo necessarias as seguintes definigoes:

-Adequado: entende-se como suficiente para alcancar a finalidade proposta.

-Armazenamento: € o conjunto de atividades e requisitos para se obter uma correta
conservacao de matéria-prima, insumos e produtos acabados.

-Boas Préticas. sdo os procedimentos necessarios para garantir a qualidade dos
alimentos.

-Contaminacgdo: presenca de substancias ou agentes estranhos, de origem
biol6gica, quimica ou fisica que sejam considerados nocivos ou ndo para salde humana.

-Desinfeccdo: é a reducdo, através de agentes quimicos ou métodos fisicos
adequados, do nimero de microrganismos no prédio, instalagcBes, maquinérios e utensilios,
aum nivel que ndo origine contaminacéo do alimento que sera el aborado.

-Estabelecimento de alimentos produzidos e industrializados: € a regido que
compreende o local e sua circunvizinhanga, no qual se efetua um conjunto de operagoes e
processos com a finalidade de obter um alimento elaborado, assim como 0 armazenamento
ou o transporte de alimentos e ou suas matérias primas.

-Fracionamento de alimentos: sdo as operagOes através das quais se divide um
alimento, sem modificar sua composi¢ado original.

-Limpeza: € a eliminacéo de terra, restos de alimentos, p0 e outras matérias
indesgjaveis.

-Material de Embalagem: todos os recipientes como latas, garrafas, caixas de
papeldo, outras caixas, sacos ou materiais para envolver ou cobrir, tais como papel
laminado,peliculas, pléstico, papel encerado e tela.

-Pessoal Tecnicamente Competente e ou Responsabilidade Técnica: € o
profissiona habilitado a exercer atividade na area de producdo de alimentos e respectivos
controles de contaminantes que possa intervir com vistas a protegdo da salde.
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-Pragas. os animais capazes de contaminar direta ou indiretamente os alimentos.
-Producéo de Alimentos: € o conjunto de todas as operactes e processos ef etuados
para obtencdo de um alimento acabado.

5. RESPONSABILIDADES

Todos os colaboradores sdo responsaveis pela implementagdo, manutencéo e
monitoragdo das diretrizes descritas nesse manual.
E responsabilidade do Gerente do L aticinio monitorar e assegurar a validagdo das diretrizes
desse manual.

6. DESCRICAO
6.1. Localizacao

O Laticinio do Cefet de Urutai — GO, esta situado na zona rural, na fazenda Palmital
Km 25 em zona isenta de odoros indesgaveis, fumaca industrial, p6 e outros
contaminantes e ndo esta exposta a inundagdes, evitando riscos de perigos, contaminacdo
de alimentos e agravos a salde.
6.2. Estrutura einstalagesinternas

Nas areas de manipulacdo de alimentos, ha pisos de facil manutencéo de limpeza e

resistente ao transito, impermeavels, lavaveis e ndo possuem frestas e sdo faceis de limpar e
desinfetar. Os liquidos escorrem até os ralos, impedindo a formagéo de pogas.
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As paredes sdo revestidas de azulgjos brancos impermeaveis e lavaveis. S80 paredes lisas e
sem frestas e faceis de limpar e desinfetar, até uma altura de 2m (dois metros) do piso para
todas as operacoes.

As portas sdo de ferro pintadas com tinta 6leo que evita a formacgéo de ferrugem e é de facil

limpeza. A plataforma e rampa estéo localizadas e construidas de modo a ndo serem fontes
de contaminag&o.

Nos locais de manipulacdo de alimentos, todas as estruturas e acessorios elevados sdo
instalados de maneira a evitar a contaminacéo direta ou indireta dos alimentos, da matéria-

prima e do material de embalagem e que néo dificultem as operacdes de limpeza.

O refeitorio, vestiarios e banheiros de limpeza pessoal, do Cefet estdo completamente
separados dos locais de manipulacdo de alimentos e ndo tém acesso direto e nem
comunicagdo com estes locais.

O Cefet dispde de 02 (dois) vestiarios e sanitarios adequados para os colaboradores que
trabalham nos setores de producdo, um masculino e um feminino, convenientemente
situados, garantindo a eliminacdo higiénica das &guas residuais. Esses locais estdo bem
iluminados e ventilados, de acordo com a legislagdo, e sem comunicag&o direta com o local

onde s&o manipulados os alimentos.

Em ambos vestidrios, proximo aos vasos sanitarios, ha um lavatério com égua fria providos
de sabonete liquido e gdl sanificante para lavagem e sanificagdo das maos.

S0 utilizadas toalhas de papel para a secagem das maos no sanitario, havendo 01 lixeira
com tampa basculante para o descarte das toal has usadas.

A obrigatoriedade e a forma correta de lavar as maos apds o uso do sanitario, conforme a
instrucéo de trabalho Higienizacdo e Sanificacdo das M&os (IT-01).

6.3 Equipamentos

Todos os equipamentos utilizados nas areas de manipulacdo de alimentos que
possam entrar em contato com eles sdo de materiais que ndo transmitem substancias
toxicas, odores e sabores.

Os equipamentos sdo fabricados em ago inox, sendo resistentes a corrosdo e a repetidas
operacdes de limpeza e sanificacao.

As superficies sdo lisas e isentas de imperfeicBes, ndo absorventes e confeccionadas com
materiais que ndo oferecem risco de contaminagao ao produto.

Os equipamentos e utensilios utilizados sdo projetados de modo a permitir uma facil
desmontagem e higienizacéo.

6.4. Serventias indispensaveis — Suprimento de agua

Ha uma represa no Cefet e proximo a ela ha uma estacdo de tratamento de &gua.
O Centro Federal de Educacdo Tecnologica de Urutai — Goids, possui um reservatorio de
capacidade para 200.000 litros (duzentos mil litros) aproximadamente.
O reservatério é feito de concreto armado e dele sai toda tubulagdo para suprir todas as
necessidades do Cefet.
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O teor de cloro residua na agua utilizada no processamento e nas instalages € mantido a
niveis maiores ou iguais a 3,0 ppm, sendo essa concentracdo garantida pelo documento
POTABILIDADE DA AGUA —PPHO 01 (PP-01).
O controle de qualidade da &gua de abastecimento e consumo esta descrito no documento
POTABILIDADE DA AGUA — PPHO 01 (PP-01).

6.4.1. Efluentes e disposicao dosresiduos

O CEFET dispde de um sistema eficaz de eliminacdo de efluentes e éguas residuais,
0 qua € mantido em bom estado de funcionamento. Todos os tubos de escoamento
(incluindo o sistema de esgoto) sdo projetados para suportar cargas maximas e sdo
construidos de modo a evitar a contaminacdo do abastecimento de &gua potavel.
O laticinio do Cefet, dispde de lixeiras fabricadas em polietileno, com tampa basculante,
para armazenamento de lixo e material ndo comestivel, antes de sua eliminacdo, de modo a
impedir o ingresso de pragas e evitar a contaminagdo das matérias-primas, do alimento da
agua potavel, do equipamento e dos edificios ou vias de acesso, bem como do produto
terminado.
O lixo € manipulado de maneira a evitar a contaminagdo dos alimentos e da &gua potével,
especial cuidado é observado paraimpedir o acesso de vetores aos lixos.
O lixo é retirado das areas de trabalho, todas as vezes que sgam necessarias, N0 minimo
umavez por dia.
Imediatamente depois da remocdo dos lixos, 0s recipientes utilizados para seu
armazenamento e todos 0s equipamentos que tenham entrado em contato com o lixo sdo
higienizados e sanificados. A area de armazenamento do lixo também é limpa e
desinfetada.

6.4.2. Limpeza

Instalacbes para lavagem das maos nas areas de producdo - Ha instalactes

adequadas e convenientes localizadas pata lavagem das méos nos setores de fabricacdo de
gueijos e iogurte. Nos casos em que sao manipuladas substancias contaminantes ou quando
a natureza das tarefas requeira uma desinfeccdo adicional a lavagem, estédo disponiveis
também instalacOes para sanitizacdo das maos.
Instalacdo para limpeza e desinfeccdo - Ha instaagdo adequada para a limpeza e
sanitizacdo dos utensilios e equipamentos de trabalho construido em aco inox, de modo que
possam ser limpos facilmente, e estdo providas de meios convenientes para abastecer de
aguafria ou quente, em quantidade suficiente.
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6.4.3. Qualidade do ar e ventilacéo

A diregdo da corrente de ar ndo vai de um local sujo para um limpo.

As portas de ventilagdo sdo providas de cortinas de PVC para evitar a entrada de insetos e

outros agentes contaminantes.

Os edificios e instalacfes sdo equipados com telas protetoras, a fim de impedir aentradae o

alojamento de insetos, roedores e ou pragas.

6.4.4. [luminagdo

suficiente para a realizagdo das tarefas durante o dia.
O procedimento de adequacdo da iluminagdo interna do Laticinio esta detalhado no

documento PROGRAMA DE PREVENCAO DOS RISCOS AMBIENTAIS (PPRA).

7. REGISTROSDASREVISOES

O edificio é construido com janelas de forma que a iluminacdo natural sgja

DATA

REVISAO

DESCRICAO DA ALTERACAO
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1. OBJETIVO

Descrever as condicdes adotadas pelo Laticinio do Cefet de Urutai — GO para obter
a producdo de alimentos seguros, controlando desde a producdo primaria até a obtencéo do
produto acabado, incluindo a recepcdo da matéria-prima, estocagem, controle das
operagdes durante 0 processamento e o tratamento do produto acabado.

Descrever o Programa de Manutencéo Preventiva de Equipamentos e Calibragéo.

2. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

PORTARIA 326, DE 30 DE JULHO DE 1996 — Secretaria de Vigilancia Sanitéria
do Ministério da Salide — SVS/MS - 1996.

PPHO 02— HIGIENE DAS SUPERFICIESDE CONTATO

PPHO 03 - PREVENCAO DE CONTAMINACAO CRUZADA

PPHO 04 — HIGIENE PESSOAL DO COLABORADOR

PPHO 06 —- AGENTES TOXICOS

3. CAMPO DE APLICACAO

Este documento se aplica aos setores de producdo, embalagem, estocagem,
expedicdo e recepcdo de matéria-prima e produto terminado, bem como aos setores de
manutencado, do Laticinio do Cefet de Urutai — GO.

4. DEFINICOES
Para 0 correto aproveitamento desse manual é necessario que se padronize a
linguagem utilizada pel os seus usuarios. Para tanto sdo necessarias as seguintes definicoes:
-Adequado: entende-se como suficiente para alcancar a finalidade proposta.
-Armazenamento: € o conjunto de atividades e requisitos para se obter uma correta
conservagao de matéria-prima, insumos e produtos acabados.
-Material de embalagem: s&o todos os recipientes como latas, caixas de papeléo,
outras caixas, sacos ou materiais para envolver ou cobrir, como papel laminado, peliculas,
pléstico, papel encerado e tela.
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-Contaminacdo: presenca de substancias ou agentes estranhos, de origem biolégica,
quimica ou fisica que sggam considerados nocivos ou ndo para a salde humana.

-Contaminagao cruzada: contaminagéo de um alimento para outro por substancias
ou agentes estranhos, de origem bioldgica, quimica ou fisica que se considere nocivos ou
ndo para a salde humana, através do contato direto, por manipuladores ou superficies de
contato.

-Fracionamento de alimentos: sdo as operacOes através das quais se divide um
alimento, sem modificar sua composi¢do original.

-Limpeza: é a eliminagdo de terra, restos de aimentos, pé e outras matérias
indesgjaveis.

-Pessoal Tecnicamente Competente/Responsabilidade Técnica: € o profissional
habilitado a exercer atividade na érea de producdo de alimentos e respectivos controles de
contaminantes que possa intervir com vistas a protecéo da satide.

-Producéo de Alimentos: é o conjunto de todas as operagdes e processos ef etuados
para obtencdo de um alimento acabado.

5. RESPONSABILIDADES

O Gerente de Qualidade é responsavel por acompanhar e assegurar 0 cumprimento
dos requisitos descritos nesse manual.
A equipe de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) € responsavel por implementar e
acompanhar o cumprimento dos requisitos descritos neste manual.
O Gerente Industria € responsavel por definir as condicdes de processamento para evitar a
contaminacdo dos produtos terminados e matéria-prima.
O responsavel da Manutengdo define 6Oleos, graxas e lubrificantes de grau alimenticio a
serem utilizados na manutencdo dos equipamentos e procedimentos de manutencéo
preventiva e calibracéo.

6. DESCRICAO

6.1. Producéo Primaria

O credenciamento ocorre apos avaliagdo técnica da propriedade ou empresa e seu
sistema de producéo ou coleta, realizada pelos Compradores de Leite. Na avaliagdo dos
fornecedores sd0 observados os métodos de producdo, procedimentos para coleta,
manuseio, higiene, manutencdo dos equipamentos e recipientes, armazenamento e
transporte.

Sdo verificados os cartbes de vacinagdo do rebanho por aasido da admissdo do
produtor como fornecedor de leite na empresa.
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No caso de produtores com reconhecida capacidade técnica e higiénico-sanitaria é
dispensada a visita para avaliagéo.

6.2. Exigéncias para recebimento de matéria-prima e insumos

O recebimento da matéria-prima constitui a primeira etapa do controle higiénico-
sanitario na empresa e sdo feitas as seguintes verificacoes.

6.2.1 Letecru resfriado

Sdo verificadas caracteristicas organolépticas como aspecto e odor, a presenca de
impurezas, sujidades e corpos estranhos, a temperatura. S0 também realizadas analises de
redutase, acidez (método Dornic), alizarol a 70°GL, deteccdo de cloretos, amidos e
conservantes (método quantitativo), crioscopia e gordura (método Gerber).

6.2.2. Leitescrusem latbes

Séo verificadas caracteristicas organolépticas como aspecto e odor, a presenca de
impurezas, sujidades e corpos estranhos. S&o também realizadas andlises de alizarol a
70°GL, acidez (método Dornic), deteccdo de cloretos, amidos e conservantes (método
guantitativo), crioscopia e gordura (método Gerber).

6.2.3. Insumos par a fabricacéo

Séo verificadas data de validade e fabricacdo, condicdes da embalagem (limpeza e
integridade), nome e composicdo do produto, inscricdo no Orgdo oficial, endereco do
fabricante e distribuidor e aprovacdo pelo Controle de Qualidade. Todos os produtos
utilizados sdo aprovados pelo Controle de Qualidade, todos os produtos quimicos sao
autorizados para uso pel os 6rgdos competentes.

6.3 Estocagem

O leite € estocado e prontamente guardado em camaras frias, pois seu volume é
pequeno e o CEFET/escola ndo compra leite de fora.

A matéria-prima, embalagens e produtos de limpeza sdo armazenados em local
arejado, seco e protegido de contaminantes, de acordo com orientagéo do fabricante.

Caixas de papeldo e embalagens sdo estocadas em prateleiras de madeira,
identificadas por placas com o nome do produto, nimero de lote, data de vaidade e
fabricacéo e quantidade.

Todos os produtos obedecem a rotatividade de estoque modelo PEPS — Primeiro
Que Entra, Primeiro Que Sai.

Devem ser observados os empilhamentos méximos, de acordo com a recomendagdo
do fabricante/fornecedor.

Ha uma area especifica de estocagem, separada das matérias-primas e embalagens,
para a estocagem de produtos de limpeza e sanificacéo.

Os produtos quimicos sdo identificados com placas com o nome do produto, a
guantidade e as datas de recebimento, fabricacéo e validade e estocados no almoxarifado,
em area destinada exclusivamente para este fim.

O material € retirado de acordo com a necessidade de uso, somente com a
autorizacao do gerente do laticinios/escola.

Produtos com potencial toxico sdo estocados em area especifica com placas de
identificagdo quanto ao prazo de validade. Produtos de limpeza e sanificagdo estdo
presentes nas areas de producdo no momento da higienizacgo.
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Todo o material de embalagem é armazenado de modo a evitar contaminagdes
quimicas, fisicas ou bioldgicas.

Os locais de contato com alimentos sdo protegidos contra contaminagdo quimica,
fisica ou biol6gica.

Somente produtos seguros sdo enviados ao mercado para consumo.

A sistemética que controla e garante o atendimento as diretrizes de estocagem de
agentes toxicos esta detalhada no PPHO 06 — Agentes T oxicos (PP-06).

6.4. Processamento

A elaboracdo dos produtos é realizada por pessoal capacitado e supervisionada por
pessoal tecnicamente competente.

Todas as operacdes do processo de producdo, incluindo a embalagem, sdo realizadas
sem demoras injustificadas, de forma a excluir toda possibilidade de contaminagéo,
deterioracao ou proliferacéo de microrganismos patogénicos e causadores de putrefacéo.

Os queijos sdo imediatamente conduzidos as camaras de refrigeracéo logo apds
terminado o processo de enformagem e, quando for o caso, prensagem.

A salga dos queijos é redlizada em samouras entre 20 e 25%, localizadas em
camaras refrigeradas e a uma temperatura de cerca de 10°C.

Apbs 0 processo de salga, 0s queijos sdo embalados e sdo conduzidos diretamente
para uma camara de secagem para posterior embalagem.

Apobs a embalagem, 0s queijos sdo estocados em camara de refrigeracéo, entre 2 e
5°C até a expedicéo.

Todas as cdmaras de refrigeracdo estdo equipadas com termémetro externo para o
controle da temperatura interna das mesmas.

As caixas de polietileno sdo lavadas com detergente e escova, a fim de evitar toda a
possibilidade de contaminagdo do produto elaborado.

6.4.1. Contaminacao cruzada por microrganismos

Os colaboradores que manipulam matéria-prima ou produtos semi-elaborados e que
apresentam risco de contaminar o produto acabado n&o entram em contato com 0 mesmo. O
controle é feito através do item 6.1 do PPHO-03 — Prevencdo de Contaminacgdo
Cruzada eitem 6.3. do PPHO-04 — Higiene Pessoal do Colaborador.

6.4.2. Contaminacdo fisica e quimica

S8o utilizados detergentes e sanificantes aprovados pela equipe de controle da
qualidade da laticinios/escola ou na falta desta equipe, o gerente do laticinios/escola faz o
controle, este controle é feito no item 6.2 do PPHO-02 — Higiene das Superficies de
Contato. Existe um programa de higienizagdo para instalages, equipamentos e utensilios.
O controle é garantido pelo item 6.3 do PPHO-02 — Higiene das Superficies de Contato
6.4.3. Embalagem

Todo material empregado na embalagem é armazenado no amoxarifado, em
condigOes de sanidade e limpeza

O material é apropriado para o produto a ser embalado e para as condi¢cdes de
armazenamento a que o produto vai ser exposto, e tem sua autorizacdo de uso aprovada
pelo 6rgdo competente.

As embalagens ndo transmitem ao produto substancias indesgjaveis que ultrapassem
os limites aceitavels pelo 6rgéo competente.
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O material de embalagem confere protecdo satisfatéria e apropriada contra a
contaminagao.

S3o realizadas amostragens semanais das embal agens para avaliacdo microbiol 6gica
em laboratorio.

E realizada inspecdo visual das embalagens, a fim de assegurar seu bom estado de
uso.

Se necessario, as embal agens sdo lavadas e enxutas antes do seu uso.

Na &rea de embalagem sO permanecem 0S materiais necessarios a operacdo de
embalagem previstapara o dia.

S&0 tomados os cuidados higiénico-sanitarios necessarios para que se evite a
contaminagdo do produto, de acordo com o item 6.3. do PPHO-04 — Higiene Pessoal do
Colaborador.

6.5. Transporte

O descarregamento de insumos para a producdo € realizado no setor de
Almoxarifado do laticinios/escola, afastado dos setores de producgdo, evitando assim a
contaminagdo dos produtos terminados e ar em redor pela combust&o de gases.

O transporte de produtos terminados fica a cargo do comprador, assim sendo,
assumindo toda a responsabilidade da saida dos produtos do |aticinios/escola.

7. REGISTROS DAS REVISOES

DATA REVISAO DESCRICAO DA ALTERACAO

50



i Manual de Boas Praticas de Fabricacao
‘CEFET Aspectos Gerais de Limpeza e Sanificagio

1. OBJETIVO

Descrever as condi¢Bes adotadas pelo Laticinios/Escola do CEFET de Urutai —
Goiés para atender aos requisitos relativos a manutencdo e sanificacdo das instalacOes,
equipamentos e utensilios.

Definir as regras a serem seguidas pelos visitantes.

Estabelecer 0 Programa de Capacitacdo Técnica.

2. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

PORTARIA 326, DE 30 DE JULHO DE 1996 - Secretaria de Vigilancia Sanitéria
do Ministério da Saide — SVS/MS — 1996.

PPHO-02 — HIGIENE DAS SUPERFICIES DE CONTATO (PP-02)

PPHO-03 — PREVEN(;AO DE CONTAMI NAQAO CRUZADA (PP-03)

3. CAMPO DE APLICACAO
Este documento se aplica aos setores de producdo, e areas circunvizinhas, do
Laticinios/Escola do CEFET de Urutai — GO.

4. DEFINICOES
Para 0 correto aproveitamento desse documento € necessario que se padronize a linguagem
utilizada pel os seus usuérios. Para tanto s80 necessarias as seguintes definicoes:

-Contaminacdo: presenca de substancias ou agentes estranhos, de origem
biol6gica, quimica ou fisica que sgjam considerados nocivos ou ndo para a salde humana.

-Contaminacao cruzada: contaminacdo de um alimento para outro por substéncias
ou agentes estranhos, de origem bioldgica, quimica ou fisica que se considere nocivos ou
ndo para a salde humana, através do contato direto, por manipuladores ou superficies de
contato.

-Sanificacdo (desinfeccdo): € a reducdo, através de agentes quimicos ou métodos
fisicos adequados, do nimero de microrganismos no prédio, instalagbes, maquinarios e
utensilios, a um nivel que impega a contaminagéo do alimento que se elabora.

-Higienizacao: procedimentos de limpeza e sanificagéo.

-Limpeza: € a eliminacdo de terra, restos de alimentos, pé e outras matérias
indesgjaveis.

5. RESPONSABILIDADES

O gerente de qualidade € responsavel por acompanhar e assegurar 0 cumprimento
dos requisitos descritos nesse manual.

A equipe de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) é responsavel por implementar e
acompanhar o cumprimento dos requisitos descritos neste manual.

O gerente Gera € responsdvel pelo acompanhamento do programa de limpeza
assegurando o cumprimento dos requisitos descritos neste manual .
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6. DESCRICAO

6.1. Manutencao, limpeza e sanificagéo

Todos os produtos utilizados no programa de higienizagdo possuem registro e tém
seu uso aprovado pelo Controle de Qualidade do Laticinios/Escola, com base nos produtos
permitidos pelos 6rgdos competentes, conforme item 6.2 do PPHO-02 — Higiene das
Superficies de Contato.

S0 adquiridos produtos de higienizacdo que ndo contém substancias odorizantes e
ou desodorizantes em suas formulacdes, conforme item 6.2 do PPHO-02 — Higiene das
Superficies de Contato.

Todos os produtos de higienizagdo sdo identificados e guardados em local
especifico, conforme item 6.1 do PPHO-06 — Agentes T Oxicos.

O Laticinios/Escola mantém arquivada no laboratério fichas técnicas dos produtos
COM 0S respectivos registros.

As esponjas utilizadas para a limpeza séo de fibra sintética e os cabos das vassouras
e rodos sdo de aluminio. Ap6s a utilizacdo todos os materiais sdo cuidadosamente lavados
com detergente e esponja e guardados em local especifico no setor de producéo.

6.2. Programa de Limpeza e Sanificacéo.

O programa de limpeza e sanificacdo constituido dos procedimentos e instrucoes de
trabalho asseguram condi¢fes para 0 processamento evitando-se possiveis contaminagdes.

Todo pessoa envolvido nas atividades de limpeza e sanificacdo recebe treinamento
nos procedimentos e instrugcbes de trabalhos estabelecidos compreendidos desde o
manusei o e preparacado corretos dos produtos quimicos até a eficiéncia da higienizacéo.

7. REGISTROS DAS REVISOES

DATA REVISAO DESCRICAO DA ALTERACAO
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1. OBJETIVO

Descrever procedimentos adotados pelo Laticinios/Escola para assegurar um
controle integrado de pragas €ficiente, prevenindo a contaminagdo dos ingredientes,
matérias-primas, e produtos acabados, bem como evitar a proliferacéo de pragas nas demais
instalagdes do L aticinio/Escola

Definir as regras a serem seguidas pel os visitantes.

2. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

PORTARIA 326, DE 30 DE JULHO DE 1996 — Secretaria de Vigilancia Sanitéria
do Ministério da Saide — SVS/MS — 1996.

PPHO 08 - CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS (PP-08)

3. CAMPO DE APLICACAO
Este documento se aplica aos setores de producdo e areas circunvizinhas do
Laticiniog/Escola de CEFET de Urutai — GO.

4. DEFINICOES

Para o correto aproveitamento desse documento é necess&rio que se padronize a
linguagem utilizada pel os seus usuarios. Para tanto sd0 necessarias as seguintes definigdes:

-Desinfestacéo: é a eliminacdo das pragas.

-Pragas. todo agente animal ou vegetal que possa ocasionar danos materiais ou
contaminacfes com riscos a sallde, seguranca e qualidade.

-Praguicida: qualquer substéncia quimica utilizada para o controle de pragas
animais ou vegetais.

-Contaminagdo: presenca de substancias ou agentes estranhos, de origem
bioldgica, quimica ou fisica que sgjam considerados nocivos ou ndo para a salde humana.

-Contaminacdo cruzada: contaminacdo de um alimento para outro por substancias
ou agentes estranhos, de origem biolégica, guimica ou fisica que se considerem nocivos ou
ndo para a salde humana, através do contato direto, por manipuladores ou superficies de
contato.

-Sanificacdo (desinfeccdo): € a reducdo, através de agentes quimicos ou métodos
fisicos adequados, do niumero de microrganismos no prédio, instalagdes, maquinérios e
utensilios, a um nivel que impega a contaminagao do alimento que se elabora.

-Higienizacao: procedimentos de limpeza e sanificagao.

-Limpeza: € a eliminacdo de terra, restos de aimentos, pd e outras matérias
indesgjavels.

5. RESPONSABILIDADES

O Gerente é responsavel por implementar, acompanhar e assegurar 0 cumprimento
dos requisitos descritos nesse manual, como também informar as areas envolvidas e
solicitar a autorizagdo formal para execucdo dos servicos ao Técnico responsavel pela
Producdo. O Gerente é responsavel também por designar uma pessoa para acompanhar 0s
servicos de desratizacdo e distribuir e recolher os formulérios para monitoragcdo junto aos
colaboradores.
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O Técnico responsavel pela Producdo é responsavel por autorizar, formalmente a
execucao dos servigos de desinsetizacdo e desratizagdo na L aticinios/Escola.

A equipe de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) € responsavel por implementar e
acompanhar o cumprimento dos requisitos descritos neste manual.

Todos os colaboradores sdo responsaveis por informar a0 Gerente sobre qualquer
indicio de existéncia de pragas, através do formulario Check-liss REGISTRO DE
OCORRENCIA DE PRAGAS (CL 06), em poder das &reas envolvidas neste processo.

6. DESCRICAO

O controle integrado de pragas é terceirizado, o CEFET € uma escola publica
federal, e, portanto devera ser feito licitagcdo, onde a empresa que ganhar a licitagcdo devera
estar devidamente registrada nos érgéos competentes.

O contrato para execucao desta atividade € anual.

A empresa responsavel pelo controle integrado de pragas, quando ganhar a licitacéo
devera possuir 0s seguintes requisitos.

? Possuir registro junto aos 6rgaos competentes.

? Possuir um responsavel técnico

? Possuir equipamentos de protecdo individual e/ou coletiva, especificos para
arealizagao de suas atividades.

? O servigo assegura a prevencdo de pragas e a monitoracéo do processo, bem
como o rgpido tratamento em casos de emergéncia.
? Emite documentos que confirmam que todos os compostos utilizados

atendem alegidacdo local para uso em indUstrias alimenticias.

A empresa contratada realiza o servico de desinsetizacdo e desratizacéo
mensal mente.

O programa de controle inclui medidas preventivas para impedir a invasdo,
instalacdo e proliferacdo de pragas e aplicacéo de produtos quimicos.

Todos os produtos quimicos utilizados no programa possuem registro no Ministério
da Salde e a copia do mesmo esta arquivada no Arquivo Boas Préticas de Fabricagdo. Cada
Técnico responsavel por sua area realiza diariamente uma inspecdo nas instalagbes para
verificar a incidéncia de pragas. As observacdes registradas em planilha propria e
encaminhadas para a Geréncia.

A sistemdtica que garante o cumprimento deste requisito esta descrita no PPHO-08
— CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS (PP-08).

7. REGISTROSDASREVISOES

DATA REVISAO DESCRICAO DA ALTERACAO
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1. OBJETIVO

Estabel ecer as regras relativas as atividades de controle de qualidade.

Assegurar que os métodos de controle sdo eficazes na obtencdo de produtos aptos
para 0 consumo.

Assegurar que procedimentos de codificacdo, informagdo ao consumidor (rétulo) e
de recolhimento de produtos (recall) atendem as exigéncias legais.

2. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

-PORTARIA 326, DE 30 DE JULHO DE 1996 — Secretaria de Vigilancia
Sanitaria do Ministério da Salde — SVS/MS — Regulamento Técnico Sobre as Condigdes
Higiénico Sanitdrias e de Boas Préticas de Fabricacdo Para Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos — 1996.

-PORTARIA 46, DE 10 DE FEVEREIRO DE 1998 — Ministério do Estado da
Agricultura e Abastecimento — Manual Genérico de Procedimentos para APPCC em
IndUstria de Produtos de Origem Animal (publicactes oficiais) — 1998.

-PORTARIA 1428, DE 26 DE NOVEMBRO DE 1993 — Ministério da Saude —
Estabelecimento de Boas Préticas de Fabricacdo e de Prestaciio de Servigos na Area de
Alimentos — COD-100 a 002.0001. — 1993.

3. CAMPO DE APLICACAO
Este documento se aplica aos setores de controle de qualidade, producéo, vendas, do
Laticiniog/Escolado CEFET de Urutai-GO.

4. DEFINICOES

Para o correto aproveitamento desse documento € necessario que se padronize a
linguagem utilizada pel os seus usuarios. Para tanto s&o necessarias as seguintes definigoes:

-Desinfestacéo: é a eliminacdo das pragas.

-Pragas: todo agente anima ou vegetal que possa ocasionar danos materiais ou
contaminacBes com riscos a sallde, seguranca e qualidade.

-Praguicida: qualquer substancia quimica utilizada para o controle de pragas
animais ou vegetais.

-Contaminagdo: presenca de substancias ou agentes estranhos, de origem
bioldgica, quimica ou fisica que sgjam considerados nocivos ou ndo para salide humana.

-Contaminacao cruzada: contaminacdo de um alimento para outro por substéncias
ou agentes estranhos, de origem biolégica, guimica ou fisica que se considerem nocivos ou
ndo para a salde humana, através do contato direto, por manipuladores ou superficies de
contato.

-Sanificacdo (desinfeccdo): € a reducdo, através de agentes quimicos ou métodos
fisicos adequados, do nimero de microrganismos no prédio, instalagdes, maquinérios e
utensilios, a um nivel que impeca a contaminagdo do alimento que se elabora.

-Higienizacao: procedimentos de limpeza e sanificagao.

-Limpeza: € a eliminacéo de terra, restos de aimentos, pé e outras matérias
indesgjavels.
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5. RESPONSABILIDADES

O Gerente é responsavel por implementar, acompanhar e assegurar 0 cumprimento
dos requisitos descritos nesse manual.

O Técnico responsavel de Vendas € responsavel por assegurar o cumprimento do
recall.

A equipe de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) € responsavel por implementar e
acompanhar o cumprimento dos requisitos descritos neste manual.

Todos os colaboradores sdo responsaveis por aplicar os requisitos de qualidade
descritos neste manual.

6. DESCRICAO

6.1. Gerenciamento e Supervisao

O Laticinios/Escola possui Técnicos responsaveis pela Producdo para a execucdo da
atividade, devidamente treinados e capacitados para cumprir os requisitos de Programa de
Boas Préticas de Fabricacéo (BPF).

6.2. Documentacao e Registros

O Laboratorio de Controle de Qualidade (LCQ) mantém arquivados todos os
registros relativos aos Procedimentos Padrbes de Higiene Operacional (PPHOs) e
especificagdes técnicas dos produtos utilizados.

O laboratério avalia a qualidade da matéria prima e no produto terminado, além de
monitorar as etapas de producdo através de controle sanitario realizado com Swab-test.

S0 redlizadas as seguintes andlises no Laboratério de Controle de Qualidade

(LCQ):
Amostra Anadlise Frequéncia
Crioscopia, acidez, teste de alizarol, gordura,
Leitecru densidade, temperatura, extrato seco total g Diaria
desengordurado e redutase.
Pesquisa de recondtituintes, pesquisa del{De acordo com
Leitecru conservantes, pesquisa de soro, | resultado nas analises

psicrotréficos. de selecdo.
Contagem de coliformes a 32 e a 45°C,| A cadadoisdias
Produto terminado | gordura umidade.

Agua industrial Contagem de coliformes a 32 e a 45°C,
contagem total, pH, teor de cloro residual, Diaria
aparéncia, odor e cor.

Controle  sanitério | Swab-test com andlises de coliformes a 32°C Semanal

dos colaboradores
Controle  sanitario | Swab-test com andlises de coliformesa32°C |A cada dois dias,

dos equipamentos. aternando com o
teste dos
colaboradores.
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6.3. Procedimentos Para Recall

O recolhimento de produtos no mercado e redlizado pelo técnico responsavel da
Producéo, que realiza a troca dos produtos mediante solicitacdo do cliente.

Quando acontecer de o Laticiniog/Escola recolher produtos com defeitos de
fabricagdo, seréo encaminhados de volta ao Laticinios/Escola para avaliagdo e quando
possivel 0 reprocessamento ou quando ndo for possivel o descarte.

Os produtos que ndo estdo em condigdes de reprocessamento sdo destinados a
alimentacdo animal.

6.4. Informagdes e Avisos ao Consumidor

As informagdes como nome do produto, contelido, composi¢éo, valor nutricional,
forma de uso e conservacdo, servico de atendimento ao cliente e demais informagdes ao
consumidor estdo expressas nos rétulos, conforme memoriais descritos aprovados pelo
Servico de Inspecdo Federal — SIF.

6.5. Controle de Alimentos

O Laboratério de Controle de Qualidade realiza as analises necessdrias a garantia da
segurancga do produto terminado, conforme item 6.2 deste documento.

As andlises determinadas pelo Servico de Inspecdo Federal — SIF que ndo sdo
realizadas no Laboratério de Controle de Qualidade, sdo encaminhadas ao Laboratdrio de
Qualidade do Leite — LQL, da Universidade Federal de Goids — UFG para serem
executadas.

7. REGISTROS DAS REVISOES
DATA REVISAO DESCRICAO DA ALTERACAO
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5. CONCLUSOES

A populacdo de 23 alunos, do Curso em Agroindlstria submetidos a Estratégia de Ensino
Aprendizagem Diade, tornaram-se aptos a cumprir e respeitar a Legidacdo em vigor apos estudos
realizados.

Com as visitas aos cinco Laticinios da Regido da Estrada de Ferro, desenvolveram o senso
critico e de observacdo necess&rios a quem aua na Industria de adimentos. Com os debates
aprenderam afazer suas col ocagOes embasadas na Legidacdo em vigor.

A Edtratégia de Ensino Aprendizagem usada foi fundamental para o aprendizado em todas
as etapas do trabaho desenvolvido.

Os pequenos grupos foram capazes de construir o manua de Boas Préticas de Fabricagéo
(BPF).

Os aunos desenvolveram 0 senso critico e de ética necessarios a todos os profissionais.

Ao longo do trabalho observou-se que os alunos perceberam a necessidade do treinamento
continuado.

Observou-se as condigdes do laticinios/Escola do Cefet de Urutai e a necessidade de
atualizar as condicdes fisicas e humanas segundo a legidacdo em vigor, percebidas pelos alunos do
curso em AgroindUstria, através do chech list.

Os pequenos grupos foram capazes de construir o manual de Boas Préticas de Fabricacéo
(BPF).

Foi apresentado proposta do manual de Boas Préticas de Fabricacéo (BPF) a Direcéo Gerd
do Cefet de Urutai, Goias a quem cabera implementar ou néo.
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ANEXO 1

UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
INSTITUTO DEAGRONOMIA ,
PROGRAMA DE POS-GRADUAGAO EM EDUCAGAO AGRICOLA

QUESTIONARIO |

Este questionario foi feito com os alunos do curso em Agroindustria do CEFET de Urutai —
Goias para obter respostas a respeito do conhecimento referente a Boas Préticas de
Fabricacdo (BPF). Inicio da pesguisa em 16 de fevereiro de 2004.

1) Paravocé sujeira é s aquela que pode ser vista a olho nu?
( )sm ( )ndo

2) Vocé acha que lavar as maos com sabonete em barra € o mesmo que lavalas com
sabonete liquido?
( )sm ( )ndo

3) Vocé acha que secar as maos apos lavélas, usar toahas de tecido € o mesmo que usar
papel toalha ou secador de mé&os?
()sm ( )n&o

4) Mascar chicletes, chupar balas € um hébito saudavel que mantém a boca limpa e um
habito refrescante e portanto deve ser mantido na agroindustria?
()sm ( )néo

5) Ao produzir um produto numa agroindistria vocé acha necessario o uso de uniforme
completo, calca. Jaleco, botas e gorro?
( )sm ( )ndo

6) Ao estar manipulando produtos na agroindustria, vocé concorda que fazer um lanche
rapido ou até comer uma marmita l& mesmo, é um hébito que economizaria tempo, portanto
viavel?

( )sm ( )ndo

7) Vocé acha que deve-se ter a preocupacdo com a limpeza somente dentro da agroindistria
ou fora dela, ou sgja, as imediacdes devem também apresentarem-se limpas e rogadas?
( )sm ( )néo

8) Vocé acha que um leite colhido sem preocupacdo com higiene pode gerar produtos de
boa qualidade?
( )sm ( )ndo

9) Vocé acha que a qualidade da agua utilizada na agroindustria, influencia na qualidade do

produto final?
()sm ( )nd
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10) Vocé acha que deve existir sala especial para armazenar produtos de limpeza dentro da
agroindustria?
( )sm ( )ndo

11) Visitantes devem receber os mesmos tratamentos dos que trabalham na agroindustria,
ou sgja, dém de usarem uniformes para fazer avisita, estar em perfeita condi¢do de saide?
( )sm ( )néo

12) Os colaboradores da agroindustria devem ser capacitados no item higiene e depois
checados com regularidade?
( )sm ( )ndo

13) Vocé acha que deve existir um plano de desinfeccdo na agroindustria diariamente?
()sm ( )n&

14) Vocé acha gque o uso de luvas na agroindustria, dispensa a lavagem correta das méaos?
( )sm ( )néo

15) Vocé ja ouviu fala em Boas Préticas de Fabricacdo (BPF)?
()sm ( )n&
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ANEXO 2
UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO

INSTITUTO DEAGRONOMIA ,
PROGRAMA DE POS-GRADUAGAO EM EDUCAGAO AGRICOLA

10. PPH Os— Procedimentos Padrao de Higiene Operacional
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i PPHO 01 — POTABILIDADE DA AGUA Cddigo PP-01
CEFET L aticiniogEscola - CEFET—- Urutai — GO

1. OBJETIVO

Estabelecer os procedimentos a serem adotados para manter a seguranca da agua
gue entra em contato direto ou indireto com os alimentos no Laticiniog/Escola do CEFET
de Urutai — GO.

2. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

PORTARIA 518, DE 25 DE MARCO DE 2004 — Secretaria de Vigilancia
Sanitériado Ministério da Salide — SVS/IMS — 2003.

PORTARIA 326, DE 30 DE JULHO DE 1996 — Secretaria de Vigilancia Sanitéaria
do Ministério da Salilde — SVS/IMS — 1996.

DOSAGEM DE CLORO RESIDUAL (FC-09)

DETERMINACAO DO PH DA AGUA (FC-09)

ANALISE SENSORIAL DA AGUA (FC-08 e FC-09)

ANAL ISESMICROBIOLOGICAS DA AGUA (FC-09)

HIGIENIZACAO DAS CAIXASD' AGUA (1T-05)

ADICAO DE CLORO A AGUA (IT-15)

3. CAMPO DE APLICACAO )
Este documento se aplica a Estacdo de Tratamento de Agua do CEFET de Urutai-
GO.

4. DEFINICOES

Para 0 correto aproveitamento desse documento € necessario que se padronize a linguagem
utilizada pelos seus usuarios. Para tanto sd0 necessarias algumas definigdes, relacionadas a
seguir:

-Segur 0: que ndo oferece risco a salide e aintegridade fisica do consumidor.

-Adequado: deve-se entender por adequado como suficiente para atingir o objetivo
desgjado.

-Check-list: documento com uma lista de checagem com 0s requisitos que devem
ser observados em auditoria.

-Contaminacao: presenca de substancias ou agentes estranhos de origem fisica,
guimica ou bioldgica, que se considere nocivo ou ndo a salide do consumidor, ou lhe cause
asco.

-Limpeza: € a eliminacdo de terra, restos de alimentos, pd ou quaisquer outros
residuos indesgjaveis.

-Desinfeccao (sanificacdo): € a reducdo, por meio de agentes quimicos ou métodos
fisicos adequados, do nimero de microrganismos no préedio, instalagfes, equipamentos e
utensilios a um nivel que impega a contaminacéo do alimento que se elabora.

5. RESPONSABILIDADES

O Gerente € responsavel pela implantagdo, cumprimento e acompanhamento deste
procedimento.

O operador de caldeira é responsavel pelo tratamento das aguas armazenadas e pela
limpeza dos reservatorios, no ambito do L aticinios/Escola.
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i PPHO 01 — POTABILIDADE DA AGUA Cddigo PP-01
CEFET L aticiniogEscola - CEFET— Urutai — GO

O Técnico de Producéo é responsavel por monitorar a lavagem e a manutencéo das
caixas d’' agua.

O Auxiliar de Laboratério é responsavel pela avaliagdo da qualidade, teor de cloro e
potabilidade da &gua.

6. DESCRICAO

6.1. Limpeza e manutencao das caixas d’ agua e r eservatorios

Todas as caixas d &gua sdo protegidas com tampa e ndo apresentam problemas de
vazamento.

As caixas d' &gua sdo lavadas e desinfetadas a cada trés meses, de acordo ®m a
instrucéo de trabalho LAVAGEM DE CAIXAS D' AGUA (I T-05).

6.2. Controle da potabilidade e do teor de cloro

O controle do teor de cloro €é feito em amostras col etadas diariamente nos pontos de
saida da &gua nos setores de producdo, de acordo com a instrucéo de trabalho DOSAGEM
DE CLORO RESIDUAL (FC-09).

E redizado diariamente o teste de pH da &gua, de acordo com a instrucdo de
trabalho DETERMINACAO DO Ph da agua (FC-09).

O cloro é adicionado diariamente & égua na (ETA), Estacéio de Tratamento de Agua,
de acordo com a instrucgo de trabalho ADICAO DE CLORO A AGUA (I T-15).

Sé0 redlizadas andlises microbiologicas, semanamente, para contagem de
coliformes, de mesofilos aerdbios e bolores e leveduras, de acordo com a instrucéo de
trabalho ANALISES MICROBIOLOGICAS DA AGUA (MB-01).

O controle de odor e aspecto da agua é realizado diariamente, de acordo com a
instrucdo de trabalho ANALISE SENSORIAL DA AGUA (FC-08 e FC-09).

Anuamente é enviada aos laboratorios do Servigo de Inspecdo Federal uma amostra
da agua para analises fisico-quimicas e microbiol 6gicas.

7.MONITORACAO
7.1. Lavagem das caixas d’agua
Formulério de Controle da Limpeza das Caixas d’ Agua (FC-12)
Freguéncia: semestral
Responsavel: Técnico responsével pela producéo.
7.2. Manutencao das caixas d’agua
Formulério de Controle da ManutengZo das Caixas d Agua (FC-11)
Frequéncia: semestral
Responsavel: Técnico da area de producéo.
7.3. Controle da potabilidade e do teor decloro
Formul&rio de Controle da Potabilidade da Agua (FC-09)
Frequéncia: Mensal
Responsavel: Técnico de Laboratorio.
8. ACOES CORRETIVAS
8.1. Lavagem das caixas d’dgua
Providenciar alimpeza das caixas e providenciar a manutencao necessaria.
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8.2. Manutencao das caixas d’agua
Providenciar a colocagédo das tampas.
8.3. Controle da potabilidade e do teor de cloro

Ajustar o teor de cloro residual para niveis de seguranca.
Treinar os responsaveis pela cloracéo da agua nos procedimentos de cloragéo.

9. VERIFICACAO

O QUE? COMO? QUANDO? QUEM?
Manutencao das| Inspecéo visual Semestralmente Técnico de
Caixasd’ Agua Qualidade
Higienizacdo das| Inspecéo visual Semestralmente Técnico de
Caixasd’'Agua Qualidade
Potabilidade da Agua | Inspecdo de boletins| Mensalmente Técnico de

deandlise Qualidade
Registros dos| Inspegéo visual Mensalmente Técnico de
Treinamentos Qualidade
10. REGISTROS
Identificacéo I ndexacéo Arquivamento | Armazenamento Tempo de Disposicdo
Retencao
Controleda Por data Pasta suspensa Gavetaldo 0l ano Arquivo morto
Potabilidade da arquivo da
Agua Garantiade
Qualidade
Controleda Por data Pasta suspensa Gavetaldo 0l ano Arquivo morto
Manutencéo das arquivo da
Caixasd’ Agua Garantiade
Qualidade
Controleda Por data Pasta suspensa Gavetaldo 0lano Arqguivo morto
Limpeza das arquivo da
Caixasd Agua Garantiade
Qualidade
Listade Por data Pasta suspensa Pastado Indefinido
presencaou Colaborador
copiado
certificado

11. REGISTROS DASREVISOES

DATA

REVISAO

DESCRICAO DA ALTERACAO
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PPHO 02 — HIGIENE DAS SUPERFICIES DE CONTATO Cadigo PP-02
‘CEFET L aticinios/Escola— CEFET - Urutai — GO

1. OBJETIVO

Estabelecer as caracteristicas dos materiais e projeto sanitario dos utensilios e
equipamentos utilizados no Laticiniog/Escola do CEFET de Urutai — GO.

2. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

PORTARIA 326, DE 30 DE JULHO DE 1996 — Secretaria de Vigilancia Sanitéria
do Ministério da Saide — SVS/MS - 1996

APROVACAO DE PRODUTOS DE HIGIENE (I T-08).

UTILIZACAO DE UTENSILIOS DE HIGIENE (I T-16).

HIGIENIZACAO CIP (IT-17).

HIGIENIZACAO MANUAL (1 T-20).

HIGIENIZACAO DASINSTALACOES (IT-14).

FORMULARIO CONTROLE DE ANALISES—SWAB TEST (FC-01).

FORMULARIO CONTROLE DE ESTOQUE (FC-13).

CHECK LIST PARA AVALIACAO, MANUTENCAO E AQUISICAO DE
INSTALACOES, PRODUTOS E UTENSILIOS PARA HIGIENIZACAO (CL-05).

FORMULARIO CHECK LIST PARA AVALIACAO DAS CONDICOES DE
ESTOCAGEM DE PRODUTOSE UTENSILIOS PARA HIGIENIZACAO (CL-06).

3. CAMPO DE APLICACAO
Este documento se aplica aos setores de producdo, manutencdo e compras do
Laticiniog/Escola do CEFET de Urutai — GO.

4. DEFINICOES

Para o correto aproveitamento desse documento é necessario que se padronize a
linguagem utilizada pelos seus usu&rios. Para tanto sdo necessarias algumas definicoes,
relacionadas a seguir:

-Seguro — que ndo oferece risco a salde e a integridade fisica do consumidor.

-Adequado — deve-se entender por adequado como suficiente para atingir o objetivo
desgjado.

-Anti-séptico — produto quimico utilizado para reduzir a carga microbiana a niveis
aceitavels e eiminar 0s microrganismos patogénicos.

-Contaminacao — presenca de substancias ou agentes estranhos de origem fisica,
guimica ou biologica, que se considere nocivo ou ndo a salde do consumidor, ou Ihe cause
asco.

-Limpeza — é a eiminagdo de terra, restos de alimentos, pd ou quaisquer outros
residuos indesgjaveis.

-Desinfeccdo (sanificacdo) — € a redugdo, por meio de agentes quimicos ou
métodos fisicos adequados, do nimero de microrganismos no prédio, instalacOes,
equipamentos e utensilios a um nivel que impeca a contaminagcdo do alimento que se
elabora.

-N&o conformidade — n&o atendimento de uma especificacéo
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5. RESPONSABILIDADES

O Técnico de Quadidade é responsdvel pela implantagdo, cumprimento e
acompanhamento deste procedimento.

Todos os colaboradores sdo responsaveis por aplicar os requisitos de higiene
descritos neste procedimento.

O Gerente € responsavel por definir os materiais e o0 projeto sanitario dos
equipamentos e utensilios a serem adquiridos.

O Técnico responsavel da Producdo € responsavel por monitorar a estocagem de
produtos para higienizacdo.

O Técnico de Laboratorio de Microbiologia € responsavel pela monitoracéo da
eficiéncia dos procedimentos de higienizacéo.

6. DESCRICAO

6.1. Disponibilidade e manutencéo de instalagdes, produtos e utensilios

S&0 disponibilizados detergentes e sanificantes aprovados pelo Controle de
Qualidade, em quantidade suficiente para a realizacdo dos procedimentos de limpeza e
sanificacéo.

As instalagfes sdo providas de &gua potavel fria e quente em quantidade suficiente.

Os utensilios (vassouras, esponjas, rodos, etc.) estdo disponiveis em quantidade
suficiente e sfo utilizados de acordo com a instrucdo de trabalho UTILIZACAO DE
UTENSILIOS DE HIGIENE (IT-16).

6.2. Aquisicdo e estocagem de produtos par a higienizacdo

Todos os produtos utilizados no programa de higienizacdo possuem registro e uso
aprovado nos 6rgaos competentes.

Os produtos de higienizagdo ndo contém substancias odorizantes e/ou
desodorizantes em suas formulagdes.

Os produtos utilizados para higienizaggo e sanificacdo sdo previamente aprovados
pelo Controle de Qualidade, baseado nas especificacdes técnicas fornecidas pelos préoprios
fornecedores, segundo a instrucdo de trabaho APROVACAO DE PRODUTOS DE
HIGIENE (1T-08).

Todos os produtos de higienizagdo sdo identificados e guardados em local
especifico conforme descrito no item 6.1 do documento AGENTES TOXICOS — PPHO -
06 (PP-06).

6.3. Limpeza e sanificacdo de equipamentos, utensilios e instalagdes

Todos os produtos de higienizagdo sdo identificados e guardados em local
especifico conforme descrito no item 6.1 do documento AGENTES TOXICOS — PPHO
06 (PP-06).

O Laticinios/Escola possui um programa de higienizagdo para instalacoes,
equipamentos e utensilios, contemplando informagcdes como nome e concentragdo dos
produtos utilizados, cuidados no manuseio e preparacdo das solucBes, método de
higienizac&o, procedimento operacional, freqiéncia e responsaveis.
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Os equipamentos e utensilios submetidos a higienizacdo CIP, sdo higienizados de
acordo com ainstrucgo de trabalho HIGIENIZACAO CIP (IT-17).

Os equipamentos e utensilios submetidos a higienizagdo manual, sdo higienizados
de acordo com ainstrucéo de trabalho HIGIENIZACAO MANUAL (I T-20).

As paredes, tetos, pisos, ralos e janelas sdo higienizados de acordo com a instrugéo
detrabalho HIGIENIZACAO DASINSTALACOES (1 T-14).

7.MONITORACAO

7.1. Disponibilidade e manutencao de instalagdes, produtos e utensilios

Formulario Check list para Avaiacdo, Manutencdo e Aquisicdo de Instalacdes,
Produtos e Utensilios pata higienizagdo (CL-05).

FreqUéncia: quinzenal

Responsavel: Auxiliar do Almoxarifado

7.1. Aquisicao de produtos para higienizacao

Formulério Controle de Estoque (FC-13)

Freqiéncia: quinzenal

Responsavel: Auxiliar do Almoxarifado

7.3. Estocagem de produtos par a higienizacdo

Formulario Check list para avaliagdo das condi¢Bes de estocagem de produtos e
utensilios para higienizagéo (CL-06).

Freguéncia: quinzena

Responsavel: Supervisores da Area de Producéo

7.4. Limpeza e sanificacdo de equipamentos, utensilios e instalacdes

Responsavel: Técnico responsavel pela Producdo

7.4.1. Limpeza e sanificacdo e equipamentos, utensilios e instalagdes

Formulario Controle de Andlises — Swab Test (FC-01)

Freguiéncia: quinzena

Responsavel: Auxiliar de Laboratério

8. ACOES CORRETIVAS

8.1. Disponibilidade e manutencéo de instalacfes, produtos e utensilios

Reposi¢ao do material

Solicitagdo de manutencéo

Adequacdo das ndo-conformidades verificadas.

8.2. Aquisicdo de produtos para higienizagdo

Reavaliacdo das quantidades necessérias.

Substituicdo dos produtos por outras marcas.

8.3. Estocagem de produtos par a higienizacdo

Adegquar conforme item 8.1 do documento AGENTES TOXICOS-PPHO-06(PP-
06).

8.4. Limpeza e sanificacdo de equipamentos, utensilios e instalacbes

Higienizar novamente as superficies de contato com o aimento que ndo estgjam
adequadamente limpas e sanificadas.
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Aplicar treinamento para os colaboradores envolvidos diretamente nos processos de

higienizacéo e sanificacéo.

9. VERIFICACAO

O QUE? coMO? QUANDO? QUEM?
Registros dos processos
de higienizagéo e Inspecdo visual Mensamente Técnico responsavel
sanificagéo pela Qualidade
Especificagbes técnicas
dos produtos de Inspecéo visual Mensa mente Técnico responsavel
limpeza e sanificagdo pela Qualidade
Formul&rios de
avaliacdo daeficiéncia Inspecgdo visual Mensalmente Técnico responsavel
da higienizacdo pela Qualidade
Registros dos Inspegdo visual Mensalmente Técnico responsavel
Treinamentos pela Qualidade
10. REGISTROS
Identificacdo | Indexacdo Arquivamento | Armazenamento | Tempo de | Disposicao
retencdo
Check list para
Avaliacéo,
Manutencéo e Gaveta 1 do arquivo
Aquisicdo de da Garantia de
Instal agoes, Por data Pasta suspensa Qualidade 0l ano Arquivo morto
Produtose
Utensilios para
higienizacdo
(CL-05)
Formulé&rio Gaveta 1 do arquivo
Controle de Por data Pasta suspensa da Garantia de 0lano Arquivo morto
Estoque (FC-13) Qualidade
Formul&rio
Check list para
avaliagdo das Gaveta 1 do arquivo
condic¢des de da Garantia de
estocagem de Por data Pasta suspensa Qualidade 0l ano Arquivo morto
produtos e
utensilios para
higienizacéo
(CL-06)
Formul&rio
Controle de Pasta do
Andlises —Swab Por data Pasta suspensa Colaborador Indefinido | Arquivo morto
Test (FC-01)
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11. REGISTROS DASREVISOES

DATA

REVISAO

DESCRICAO DA ALTERACAO
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i PPHO 03 - PREVENCAO DA CONTAMINACAO CRUZADA Cadigo PP-03
‘CEFET Laticinios’Escola— CEFET - Urutai — GO

1. OBJETIVO

Estabelecer os procedimentos a serem adotados para prevenir a contaminagdo
cruzada nos alimentos causada por objetos, materiais de embalagem e outras superficies de
contato, incluindo utensilios e vestimentas, como também prevenir a contaminacdo dos
produtos acabados e pela matéria-prima ndo processada no LaticiniogEscola do CEFET de
Uurtai — GO.

2. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

PORTARIA 1469, DE 29 DE DEZEMBRO DE 2000 — Secretaria de Vigilancia
Sanitariado Ministério da Salde — SVS/IMS — 1996.

PORTARIA 326, DE 30 DE JULHO DE 1996 — Secretaria de Vigilancia Sanitaria
do Ministério da Salide — SVS/MS — 1996.

PPHO 02 — HIGIENE DAS SUPERFICIES DE CONTATO (PP-02)

PPHO 04 — HIGIENE PESSOAL DO COLABORADOR (PP-04)

PPHO 08 - CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS (PP-08)

HIGIENIZACAO E SANIFICACAO DASMAOS (IT-01)

HIGIENIZACAO DASBOTAS (IT-02)

INiCIO DOS TRABALHOS DE MANIPULACAO (1T-06)

3. CAMPO DE APLICACAO
Este documento se aplica a todos os setores de processamento do Laticinios/Escola
do CEFET de Urutai — GO.

4. DEFINICOES

Para o correto aproveitamento desse documento € necessario que se padronize a
linguagem utilizada pelos seus usuérios. Para tanto sdo necessérios algumas definicoes,
relacionadas a seguir:

-Contaminacgdo — presenca de substancias ou agentes estranhos de origem fisica,
quimica ou bioldgica, que se considere nocivo ou ndo a salde do consumidor, ou Ihe cause
asco.

-Contaminacdo cruzada — é a contaminacdo de um alimento para outro por
substancias ou agentes estranhos, de origem biolégica, quimica ou fisica que se considere
nocivos ou ndo para a salde humana, através do contato direto, por manipuladores ou
superficies de contato.

5. RESPONSABILIDADES

O gerente € responsavel pela implantagdo, cumprimento e acompanhamento deste
procedimento.

O Técnico é responsavel pela monitoragdo da conduta e higiene pessoal dos
colaboradores e pela prevencdo da contaminacdo por superficie de equipamentos e
utensilios.

Todos os colaboradores sdo responsaveis por aplicar os requisitos para prevencdo da
contaminagdo cruzada deste procedimento.
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O auxiliar de Laboratorio de Microbiologia é responsavel pela monitoracdo da
higienizacéo das superficies que entram em contato com o produto.

6. DESCRICAO

6.1. Prevencéo através de higiene pessoal

Os colaboradores que manipulam matéria-prima ou produtos semi-elaborados e que
apresentam o risco de contaminar o produto acabado, ndo entram em contato com 0 mesmo,
a ndo ser gue tenha trocado e higienizado o uniforme de protecdo usada e tenham
higienizado as méaos e antebragos, de acordo com as instrugdes de trabalho, Higienizacao e
Sanificacdo das M aos (I T-01), Higienizacdo das botas (1 T-02) e Inicio dos trabalhos de
manipulacao (1 T-06).

Os colaboradores que trabalham em &reas sob refrigeraco retiram o uniforme de
protecéo e aqueles que trabalham na producdo retiram o avental para utilizar o sanitario e
paratransitar na parte externa da fébrica.

6.2. Prevencéo da contaminacédo por superficie de equipamentos e utensilios.

S8o especificados locais proprios para a guarda de utensilios e equipamentos
higienizados e sujos.

S8 utilizados utensilios e materiais de limpeza de acordo com Ultilizagdo de
Utensilios de Higiene (IT-16).

Todos os equipamentos, utensilios e instalacdes fisicas sdo higienizados conforme
descrito no PPHO-02 — Higiene das Superficies de Contato.

Todos 0s equipamentos que entrarem em contato com matéria-prima ou com
material contaminado, antes de serem utilizados, so higienizados conforme PPHO-02 —
Higiene das Superficies de Contato (PP-02).

N&o é permitido o uso ou a permanéncia de paletes de madeira no interior da &rea de
producdo. Nesse local o palete de madeira € substituido pelo palete de polietileno antes de
sua entrada na area de producéo.

E retirada a folha mais externa das embal agens multifolhadas das matérias-primas e
ou insumos antes de sua entrada na area de fabricagao.

Evita-se a entrada de caixas de papel&o na area de fabricacéo.

As barricas e bombonas de produtos sdo limpas antes de sua entrada na area de
fabricagéo.

6.3. Prevencao através de programa de controle integrado de pragas.

Os procedimentos relativos ao controle integrado de pragas estdo detalhados no
PPHO-08 — Controle I ntegrado de Pragas (PP-08), e estédo implementados.

7.MONITORACAO
7.1. Prevencéao através de higiene pessoal
Formul&rio Check list Higiene e Conduta do Colaborador (CL-01).
Freguéncia: semanal
Responsavel: Técnico da Area de Producao.

7.2. Prevencao da contaminacéo por superficie de equipamentos e utensilios.
Formuléario Check list Controle da Contaminacéo Cruzada (CL-09).

75



ﬁ PPHO 03 - PREVENCAO DA CONTAMINACAO CRUZADA Cadigo PP-03
CEFET L aticiniogEscola— CEFET - Urutai — GO

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGHO TECNOLOGICA

Freguéncia: semanal
Responsavel: Auxiliar de Laboratério.

7.3. Prevencao atraveés de programa de controle integrado de pragas.
Conforme itens 7.1; 7.2; 7.3 e 7.4 do PPHO-08 — Controle Integrado de Pragas
(PP-08).

8. ACOES CORRETIVAS.

8.1. Prevencao através de higiene pessoal.

Adequar as nado-conformidades detectadas no formulério Check list Higiene e
Conduta do Colaborador (CL-01).

Aplicar treinamento para os colaboradores recém-contratados e manter o programa
de capacitacéo e educacdo continuada.

Reprocessar ou destruir produtos contaminados e ou potencia mente contaminados.

8.2. Prevencéo da contaminacéo por superficie de equipamentos e utensilios.

Adequar as ndo-conformidades detectadas no formul&rio Check list Controle da
Contaminacéo Cruzada (CL-09).

Proceder a nova higienizacdo dos equipamentos conforme procedimentos
especificos descritos no PPHO-02 — Higiene das Superficies de Contato (PP-02) e
redirecionar para os locais pré-determinados.

8.3. Prevencéao através de programa de controle integrado de pragas.

Conforme itens 8.1; 8.2; 8.3 € 8.4 do PPHO-08 — Controle Integrado de Pragas
(PP-08).

9. VERIFICACAO

O QUE? COMO? QUANDO? QUEM?
Registro do Check Inspecdo visual Mensalmente Gerente de Qualidade
list Higiene e
Conduta do
Colaborador
Registro dos Inspecéo visual Mensalmente Gerente de Qualidade

procedimentos de

higienizacdo das
superficies de contato
Registro do Check Inspecéo visua Mensalmente Gerente de Qualidade
list Controle da

Contaminacéo

Cruzada (CL-09)
Registros dos Inspecéo visual Mensalmente Gerente de Qualidade
Treinamentos
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10. REGISTROS
Identificacéo | Indexacgdo | Arquivamento | Armazenamento | Tempo de | Disposicao
retencdo
Check list Por data | Pasta suspensa Gaveta 2 do 01 ano Arquivo
Controle da arquivo da morto
Contaminagéo Garantiade
Cruzada (CL- Qualidade
09)
Listade Por data | Pasta suspensa Pastado Indefinido
presencaou Colaborador .
copiado
certificado

11. REGISTROS DASREVISOES

DATA

REVISAO

DESCRICAO DA ALTERACAO
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1. OBJETIVO

Determinar os procedimentos a serem seguidos para higiene pessoa e conduta dos
colaboradores do Laticinios/Escola do Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica de Urutai-
GO.

Manter as instalagOes para higiene dos colaboradores em boas condi¢des de uso.

2. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

PORTARIA 326, DE 30 DE JULHO DE 1996 — Secretaria de Vigilancia Sanitéria
do Ministério da Salilde — SVS/MS — 1996.

LAVAGEM E SANIFICACAO DASMAOQOS (IT-01).

LAVAGEM DOS UNIFORMES (IT-03).

MANUTENCAO DE BARBA E COSTELETAS (1 T-04).

INICIO DOS TRABALHOS DE MANIPULAGCAO (IT-06).

APROVACAO DE PRODUTOS DE HIGIENE (IT-08).

SWAB TEST (IT-11).

CONTROLE SANITARIO — SWAB TEST (MB-02).

CONTROLE DE ANALISE —SWAB TEST (FC-01).

DISTRIBUICAO DE UNIFORMES (FC-18).

CHECK LIST —HIGIENE E CONDUTA DOS FUNCIONARIOS (CL-01).

3. CAMPO DE APLICACAO
Este documento se aplica aos setores de producdo, embalagem, armazenagem,
expedicdo, de apoio e administrativos do Laticinios/Escola do CEFET de Urutai — GO.

4. DEFINICOES
Para 0 correto aproveitamento desse documento é necessario que se padronize a linguagem
utilizada pelos seus usuarios. Para tanto sd0 necessarias algumas defini¢cdes, relacionadas a
seguir:

Elaboracéo de alimentos — sdo todas as operacOes e processos praticados para a
obtencéo de um alimento terminado.

Adequado — deve-se entender por adequado como suficiente para atingir o objetivo
desgjado.

Fracionamento — operacdo na qual se fraciona uma determinada matéria-prima ou
produto acabado, sem modificar sua composi¢éo e caracteristicas originais.

Adornos — qualquer objeto que ndo sga essencial ao processo de fabricacéo e ao
colaborador durante o processo de manipulacdo de matéria-prima e produto acabado.

Contaminacéao — presenca de substéncias ou agentes estranhos de origem fisica,
guimica ou bioldgica, que se considere nocivo ou ndo a salide do consumidor, ou Ihe cause
asco.

Manipulacdo de alimentos — s80 todas as operagdes que atuam sobre a matéria-
primaou o produto acabado, em qualquer etapa do processamento, estocagem e transporte.

Limpeza — é a eliminacdo de terra, restos de aimentos, pd ou quaisguer outros
residuos indesgjaveis.
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Desinfeccdo — é a reducdo, por meio de agentes quimicos ou metodos fisicos
adequados, do nimero de microrganismos no prédio, instalagdes, equipamentos e utensilios
aum nivel que impeca a contaminacdo do alimento que se elabora

5. RESPONSABILIDADES

Toda a equipe de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) € responsavel pela
implementacéo e implantagdo do programa.

O Auxiliar de Almoxarifado € responsavel pelo controle da distribuicdo dos
uniformes para os colaboradores e pela monitoragio dos cartazes educativos. E responsavel
também pela disponibilidade e manutencéo de instalacdes, produtos e utensilios de higiene
e sanificacdo.

O Auxiliar de Laboratorio € responsvel pela monitoragdo da eficiéncia da
higienizac&o e sanificagdo das méaos.

Os Supervisores de Area s30 responsaveis pela monitoracdo da conduta e higiene
dos colaboradores.

6. DESCRICAO

6.1.Colocacdo e M anutencao de Cartazes Educativos

Séo distribuidos os cartazes educativos e de orientacdo nas dependéncias da
empresa citados naLISTA MESTRA DE DOCUMENTOS.

A colocagdo e manutencdo dos cartazes sGo monitorados de acordo com check list
CARTAZES DE ORIENTACAO E SEGURANCA (CL-04).

6.2. Disponibilidade e manutencéo de instalacdes, produtos e utensilios.

Os produtos utilizados para higienizagdo e sanificagdo sdo previamente aprovados
pelo Controle de Qualidade, baseado nas especificacdes técnicas fornecidas pelos préprios
fornecedores, segundo a instrucdo de trabaho APROVACAO DE PRODUTOS DE
HIGIENE (1T-08).

Todas as saboneteiras para detergentes e sanificantes so reabastecidas diariamente,
pela manhd, sob responsabilidade do Operador de Caldeira, segundo a instrucéo de trabaho
ABASTECIMENTO DE SABONETEIRAS (IT-09).

Todas as instalagbes sanitérias (vasos sanitarios, pias e chuveiros elétricos) estdo
funcionando.

Os lixeiros séo de material sanitério e estdo em boas condicdes de utilizacdo, e sdo
limpos e sanificados de acordo com a instrucéo de trabalho COLETA DE LIXO E
MANUTENCAO DASLIXEIRAS (IT-10).

6.3. CONDUTA E COMPORTAMENTO DOS COLABORADORES

Os colaboradores mantém seus uniformes limpos e em bom estado de conservacéo,
trocando-os diariamente. Consideram-se uniformes limpos agueles que ndo apresentam
sujeira aparente como manchas de terra, leite ou outro tipo qualquer.

Da mesma forma s&o mantidas limpas e em bom estado de conservagdo as botas de
borracha, que também sdo requeridas ao Auxiliar de Almoxarifado quando necessério.
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Os colaboradores mantém barba e costeletas devidamente aparados, segundo a
instrucéo de trabalho MANUTENCAO DE BARBA E COSTELETAS (IT-04).

Os cabel os séo totalmente cobertos pelo gorro do uniforme.

Os colaboradores que manipulam diretamente os alimentos fazem o uso da méscara
de protecéo a fim de evitar a contaminagdo da matéria-prima e do produto acabado.

As unhas estéo limpas, aparadas e sem esmaltes.

N&o sdo utilizados por qualquer colaborador ou manipulador de matéria-prima e ou
produto acabado ou ndo, adornos como relégio, brinco, pulseiras, anéis, aliancas, etc.

O colaborador evita falar, tossir ou espirrar sobre a matéiaprima, o produto
acabado ou as superficies de contato dos alimentos.

O colaborador evita levar as méos a boca, ao nariz, cabelos, orelhas ou qualquer
outra parte que possa contaminar a matéria-prima ou produto acabado.

O colaborador evita cuspir no chdo, a fim de evitar a contaminagdo do produto
acabado e da matéria-prima e manter o ambiente limpo.

O colaborador lava e sanifica as méos depois de usar 0s sanitéarios e manipular
qualquer objeto que possa ser veiculo de contaminacdo e antes de entrar nas areas de
producdo e manipulacdo de matéria-prima e produto acabado.

Os colaboradores com curativos nas maos e bracos ndo manipulam matéria-prima
ou produto acabado, a menos que esses curativos possam ser protegidos por cobertura
impermeavel e ndo oferecam risco de contaminagao.

Os colaboradores que fumam apenas em éareas abertas, fora do perimetro de
manipulacdo de matéria-prima e produto acabado. Os fumantes cuidam para que ndo sejam
jogados no patio os restos dos cigarros.

N&o sdo levados, mastigados e ou consumidos alimentos, bebidas, chicletes, palitos,
etc, nas areas de producdo e manipulagcdo de matéria-prima e produto acabado.

Todos os colaboradores orientam 0s visitantes quanto as praticas de higiene e
conduta pessoal nas dependéncias da empresa.

Todos os colaboradores se responsabilizam pela manutencdo dos detergentes,
sanitizantes, papel higiénico e outros insumos para a higiene pessoal, avisando ao
responsavel pelareposicdo destes quando da sua falta.

Todos os colaboradores se responsabilizam pela comunicacdo de defeitos nas
dependéncias da empresa, como sanitarios, areas de producdo, refeitorios, etc.., avisando ao
responsavel pela sua manutencao.

Os trabalhadores que trabalham na producéo retiram o avental para utilizar o
sanitério e transitar na parte externa da fabrica

Os colaboradores ndo utilizam perfumes, colonias, desodorantes, etc, que possam
transmitir odor aos alimentos.

Os cestos de residuos possuem tampas bascul antes e sdo fabricados em polietileno.

Os colaboradores recém-contratados recebem 02 (dois) conjuntos de uniformes na
cor branca, fabricados em tergal e constituidos de calca com bolsos externos na atura da
virilha, camisa sem bolsos externos e gorro lavavel, um par de protetores auriculares, além
de um par de botas de borracha branca, que sdo registrados no formulério de controle
DISTRIBUICAO DE UNIFORMES (FC-18).
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A ordem de compra e a aquisicdo dos uniformes sdo realizadas pelo Departamento
de Compras da empresa, e é realizada mediante cotacBes em vérios fornecedores.

A empresa ndo dispbe de lavanderia, ficando sob responsabilidade dos
colaboradores a lavagem dos uniformes, de acordo com a instrucdo de trabalho
LAVAGEM DOSUNIFORMES (1T-03).

A tilizacdo de luvas é adotada em casos de lesdes, e somente para aqueles
colaboradores que estiverem trabalhando no Setor de Embalagem e na fabricacdo de
Ricota.

O colaborador auxilia na manutengdo da ordem interna da empresa.

Os colaboradores que apresentarem lesdes nas maos ou bracos sdo mantidos em
suas funcdes se o ferimento permitir a desinfeccdo e protecdo com luvas, de forma a néo
oferecer risco de contaminacdo dos alimentos.

Caso essa medida ndo sgja viavel, ou em casos de doencas ou microrganismos
patdbgenos que possam ser transmitidas por meio dos aimentos, lesdes graves,
gastroenterites aguda ou cronica, infeccbes pulmonares ou faringites, o colaborador é
afastado das atividades que tenham contato com os alimentos, sd retornando as suas
funcdes quando se apresentar total mente recuperado.

As ocorréncias de afastamento sdo registradas no formuldio DIARIO DE
AFASTAMENTO DOS COLABORADORES (FC-02).

Quando o colaborador é afastado das suas atividades, ndo podendo executar outros
tipos de trabalho, é solicitado que 0 mesmo compareca ao Departamento Pessoal levando o
atestado de dispensa médica para que sejam tomadas as devidas providéncias.

A eficiéncia da lavagem € monitorada através de andlises microbioldgicas de
amostragem por cotonetes do tipo Swab, preparados segundo técnica de andlise
CONTROLE SANITARIO — SWAB TEST (MB-01), e aplicados de acordo com a
instrucdo de trabalho SWAB TEST (IT-11). Os resultados dessas andlises sdo anotados no
formulario CONTROLE DE ANALISE — SWAB TEST (FC-01).

Os colaboradores sdo orientados para executar a higienizagdo das méos, kracos e
botas e a seguirem as regras de conduta com o objetivo de evitar a contaminagdo dos
dimentos, conforme descrito na instrucdio de trabalho LAVAGEM E SANIFICACAO
DASMAOS (IT-01).

Os colaboradores ndo saem do perimetro da empresa utilizando o uniforme, sendo
conscientizados do seu uso somente nas dependéncias da fabrica.

A verificagcdo do cumprimento dessas diretrizes € monitorada pelos Supervisores de
Area e s30 registradas no formulario CHECK LIST — HIGIENE E CONDUTA DOS
FUNCIONARIOS (CL-01).

7.MONITORACAO
7.1. Cartazes educativos
Formulario: Check List Cartazes de orientacdo e seguranca (CL-04).
Frequéncia: semanal.
Responsavel: Auxiliar de Almoxarifado
7.2. Disponibilidade e manutencao de instalacdes, produtos e utensilios.
Formulério: Check List Higiene e Conduta dos Colaboradores (CL-01).
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Freguéncia: semanal

Responsavel: Auxiliar de Almoxarifado

7.3. Conduta e higiene dos colabor ador es.

Formulério: Check List Higiene e Conduta dos Colaboradores (CL-01).
Frequéncia: semanal.

Responsavel: Supervisores de Area

7.4. Distribuicéo de Uniformes (FC-09).

Formulario: Distribuicdo de Uniformes (FC-09).

Frequéncia: mensal.

Responsavel: Auxiliar de Almoxarifado.

7.5. Lavagem e Sanificacdo das M aos (I T-01).

Andlise microbiolégica: Controle Sanitario — Swab Test (MB-01)
Frequéncia: semanal.

Responsavel: Auxiliar de Laboratorio de Microbiologia.

8. ACOES CORRETIVAS

8.1. Cartazes educativos

Substituicdo, colocagdo ou manutencdo dos cartazes quando estes estiverem
danificados, ausentes ou ilegiveis.

Colocacéo de cartazes onde se fizer necessario.

Corrigir desvios detectados na aplicacéo do check list.

8.2. Disponibilidade e manutencéo de instalac¢des, produtos e utensilios.

Reposicdo e conserto das instalacdes, produtos e utensilios danificados ou ausentes.

Corrigir desvios detectados na aplicacdo do check list

8.3. Conduta e higiene dos colabor ador es.

Ajustar e ou aplicar treinamento.

Corrigir desvios detectados na aplicacéo do check list.

8.4. Distribuicao de Unifor mes (FC-09).

Distribuir os uniformes para os col aboradores.

8.5. Lavagem e Sanificacdo das M aos (I T-01).

Corrigir os desvios detectados nas analises microbiol 6gicas.

Colocacéo de cartazes onde se fizer necessario.
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9. VERIIFICACAO
O QUE? COMO? QUANDQO? QUEM?
Manutencéo dos Gerente de Qualidade
cartazes educativos e Inspecao visual Semanalmente
de orientacdo
Manutencao das
instalagbes de Gerente de Qualidade
higienee Inspecéo visua Semanamente
disponibilidade de
produtos e utensilios
Conduta e higiene do Inspecéo visual Semana mente Gerente Industrial
colaborador
Distribuicéo de Avaliacéo de
uniformes relatorio de Mensamente Gerente Industrial
distribuicdo
Eficiénciada Andlise
lavagem e microbiol6gica de Semanalmente Gerente de Qualidade
sanificagdo das méos | coliformesa32ea
45°C
10. REGISTROS
IDENTIFI CAQAO I NDEXACAO ARQUIVAMENTO | ARMAZENAMENTO | TEMPO DE | DISPOSI QAO
RETENCAO
Check list Gaveta2 do
Cartazes de arquivo da Garantia
orientacdo e Por data Pasta suspensa de Qualidade 0lano
seguranca (CL-
04)
Check list Gaveta2 do
Higienee arquivo da Garantia
Conduta dos Por data Pasta suspensa de Qualidade 0l ano Arquivo morto
Colaboradores
(CL-01)
Distribuicéo de Gaveta2 do
Uniformes (FC- Por data Pasta suspensa | arquivo da Garantia 0l ano Arquivo morto
18) de Qualidade
Controle Gaveta 2 do
Sanitario Swab Por data Pasta suspensa | arquivo da Garantia 0lano Arguivo morto
Test (MB-01) de Qualidade
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11. REGISTROS DASREVISOES

DATA

REVISAO
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1. OBJETIVO

Estabelecer os procedimentos a serem adotados para prevenir a contaminagdo dos
alimentos, seus materiais de embalagem e as superficies de contato com o alimento contraa
contaminagdo causada por perigos quimicos como lubrificantes, combustivel's, praguicidas,
agentes de limpeza, agentes desinfetantes e outros perigos contaminantes do tipo quimico,
fisico ou bioldgico.

2. DOCUMENTOS DE REFERENCIA
PPHO-02 — HIGIENE DAS SUPERFICIESDE CONTATO
PPHO-04 — HIIGIENE PESSOAL DO COLABORADOR
PPHO-06 — AGENTES TOXICOS

3. CAMPO DE APLICACAO
Este procedimento aplica-se aos setores de processamento, armazenamento e
manutencao do Laticinios/Escola do CEFET de Urutai — GO.

4. DEFINICOES

Para a correta utilizagdo deste documento s80 necessarias as seguintes definigoes:

Armazenamento — é o conjunto de tarefas e requisitos para a correta conservacao
de insumos e produtos terminados.

Contaminacdo — presenca de substancias ou agentes estranhos, de origem
biolbgica, quimica ou fisica que se considere nocivos ou ndo para a salde humana.

Perigo — contaminagdo inaceitdvel de natureza biolégica, quimica ou fisica que
pode causar dano a salde ou integridade do consumidor.

Organismo competente — é o organismo oficia ou oficiamente reconhecido ao
gual o Governo outorga faculdades legais para exercer suas fungdes.

Adulteracdo — adicdo fraudulenta de substancias improprias ou desnecessarias a
outra substancia (medicamento, combustivel, alimentos, etc.).

5. RESPONSABILIDADES

O Gerente de Qualidade é responsavel por implementar, acompanhar e assegurar 0
cumprimento deste controle.

Todos os colaboradores sao responsaveis por aplicar os requisitos para prevencdo da
contaminacdo, adulteracéo presente neste procedimento.

O Gerente de Manutencgdo € responsavel por definir 6leos, graxas e lubrificantes de
grau alimenticio a serem utilizados na manutencdo dos equipamentos.

6. DESCRICAO

6.1. Protecdo contra contaminacdo por lubrificantes, combustiveis, praguicidas
e outros perigos (quimicos e fisicos).

Os Supervisores das Areas de Produco verificam a presenca de gotejamentos e ou
vazamentos que possam contaminar o produto.

O colaborador verifica se os 6leos lubrificantes utilizado, que entra em contato com
0 produto, € de grau aimenticio.
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O colaborador verifica a possibilidade de desprendimento de pecas dos utensilios e
OU equi pamentos.

O controle dos praguicidas utilizados é realizado conforme item 6.4 do documento
CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS - PPHO-08 (PP-08).

6.2. Identificagdo, estocagem e manuseio dos agentes tOxicos.

Conforme descrito nos itens 6.1; 6.2 ; 6.3 e 6.4 do documento AGENTES
TOXICOS PPHO-06 (PP-06).

6.3. Protegdo contra contaminacao por produtos de limpeza e sanificacao.

Conforme descrito nos itens 6.2 e 6.3 do documento HIGIENE DAS
SUPERFICIES DE CONTATO — PPHO-02 (PP-02).

7.MONITORACAO

7.1. Protecdo contra contaminacdo por lubrificantes, combustiveis, praguicidas
e outros perigos (quimicos e fisicos).

Formul&rio: Check list Controle Contra Contaminagdo por Lubrificantes,
Combustiveis e Outros Perigos Quimicos e Fisicos (CL-10).

Frequéncia. mensal.

Responsavel: Equipe de manutencdo

7.2. |dentificacéo, estocagem e manuseio dos agentes toxicos

Conforme descrito nos itens 7.1 ; 7.2 ; 7.3 e 7.4 do documento AGENTES
TOXICOS - PPHO-06 (PP-06).

Conforme descrito nos itens 7.2 e 7.3 do documento HIGIENE DAS
SUPERFICIES DE CONTATO PPHO-02 (PP-02).

8. ACOES CORRETIVAS

8.1. Protecdo contra contaminacdo por lubrificantes, combustiveis, praguicidas
e outros perigos (quimico e fisicos).

Efetuar acOes corretivas para as ndo-conformidades detectadas na monitoragao.

Suspender imediatamente a producdo, se ocorrer contaminagdo fisica ou quimica,
determinar quando e como houve a contaminagdo e reter o lote até que este sgja avaliado
em relagdo a seguranca.

Efetuar, imediatamente, acOes corretivas para evitar a recorréncia do problema.

O controle dos praguicidas utilizados é realizado conforme item 8.4 do documento
CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS - PPHO-08 (PP-08).

8.2. Identificagdo, estocagem e manuseio dos agentes tOxicos.

Conforme descrito nos itens 8.1 , 8.2 , 83 e 84 do documento AGENTES
TOXICOS PPHO-06 (PP-06).

8.3. Protegdo contra contaminacao por produtos de limpeza e sanificacao.

Conforme descrito nos itens 8.2 e 83 do documento HIIGIENE DAS
SUPERFICIES DE CONTATO — PPHO-02 (PP-02).

86



| 4

PPHO 05— PREVENGAO CONTRA CONTAMINAGAO DO PRODUTO Cddigo PP-05

‘CEFET L aticinios/Escola— CEFET - Urutai — GO
9. VERIFICACAO
O QUE? COMO? QUANDQO? QUEM?
Especificaces Gerente de Qualidade
técni cas dos produtos Nadefinicdo do
(Gleos, graxas e Inspecéo visual produto a ser
lubrificantes). utilizado
Registros do check Inspecao visual Mensal Gerente de Qualidade
list
Registros dos Inspecéo visual Mensal Gerente de Qualidade
treinamentos
Registros dos PPHO Inspecéo visual Mensal Gerente de Qualidade
02, 04 e 06.
10. REGISTROS
I dentificagéo Indexa | Arquivame | Armazenamen| Tempo de| Disposicao
cao nto to retencao
Especificagbes técnicas Gavetaldo
dos produtos quimicos | pPor Pasta arquivo da Indefinido -
inclusdo suspensa Garantiade
Qualidade
Check list para controle
contra contaminacao Gaveta?2 do
por lubrificantes, Por data Pasta arquivo da 01 ano
ngib;;"(’;l?rﬁiggggs suspensa Garantiade Arquivo morto
fisicos) Qualidade
Check list para
avaliagdo da Gaveta2 do
~ manutencéo de Por data Pasta arquivo da
instalagGes, produtos e suspensa Garantiade 01 ano Arquivo morto
utensilios para Qualidade
higienizacéo e
aquisicdo de produtos
para higienizagéo.
Check list de controle Gaveta2 do
das condigbes de Por data Pasta arquivo da 01 ano Arquivo morto
Fecepcen, estocagem e suspensa Garantiade
manuseio de produtos Qualidade
quimicos toxicos.
Check list paracontrole | Por data Pasta Gaveta2 do
integrado de pragas suspensa arquivo da 01 ano Arquivo morto
Garantiade
Qualidade

87



| 4

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGAO TECKOLOGICA
1A -GO

PPHO 05— PREVENGAO CONTRA CONTAMINAGAO DO PRODUTO Cddigo PP-05
Laticinios’Escola— CEFET - Urutai — GO

11. REGISTROS DASREVISOES

DATA

REVISAO

DESCRICAO DA ALTERACAO
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1. OBJETIVO
Estabelecer os procedimentos a serem adotados na rotulagem, armazenamento e
utilizacdo dos agentes quimicos toxicos.

2. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

Portaria 326, de 30 de julho de 1996 — Secretaria de Vigilancia Sanitéria do
Ministério da Salide — SVSM S — 1996.

Formulério Check List Condicbes de Armazenamento, Utilizacdo e
I dentificacdo dos Produtos Quimicos Toxicos (CL-08).

3. CAMPO DE APLICACAO

Este documento se aplica aos setores que manipulam e armazenam produtos
quimicos téxicos do LaticiniogEscola do Centro Federa de Educacdo Tecnoldgica de
Urutai — GO.

4. DEFINICOES

Para o correto aproveitamento desse documento é necessario que se padronize a
linguagem utilizada pelos seus usuérios. Para tanto s80 necessarias algumas definicoes,
relacionadas a seguir:

Armazenamento: € o conjunto de atividades e requisitos para se obter uma correta
conservacao de matéria-prima, insumos e produtos acabados.

Organismo competente: é o organismo oficial ou oficialmente reconhecido ao qual
0 Governo outorga faculdades legais para exercer suas fungoes.

Higienizacdo: sdo procedimentos de limpeza e sanificacéo.

Limpeza:é a eliminagdo de terra, restos de alimentos, p60 ou quaisguer outros
residuos indesgjaveis.

Desinfeccdo: é a reducdo, por meio de agentes quimicos ou métodos fisicos
adequados, do nimero de microrganismos no prédio, instalacdes, equipamentos e utensilios
aum nivel que impeca a contaminacdo do alimento que se elabora

5. RESPONSABILIDADES

O Gerente de Qualidade é responsavel por implementar, acompanhar e assegurar 0
cumprimento deste controle. O Gerente de Qualidade é responsavel também por monitorar
e preencher mensalmente o relatério CONDICOES DE ARMAZENAMENTO,
UTILIZACAO E IDENTIFICACAO DOS PRODUTOS QUIMICOS TOXICOS (CL-
08).

O Auxiliar de Laboratorio é responsavel por monitorar e preencher mensalmente o
relatorio  CONDICOES DE  ARMAZENAMENTO, UTILIZACAO E
IDENTIFICACAO DOS PRODUTOS QUIMICOS TOXICOS (FC-14).

6. DESCRICAO
6.1. Recepcédo, Estocagem e Manuseio de Produtos de Limpeza e Sanificagdo
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O Auxiliar de Almoxarifado recebe todos os produtos de higienizacdo e confere o
pedido com a nota fiscal, o rétulo do produto, o prazo de validade e verifica se 0 mesmo
consta na Lista de Produtos Aprovados pelo Controle de Qualidade.

Os produtos sdo identificados com placas onde constam as datas de recebimento,
fabricagdo e de validade, quantidade e nome do fabricante. As placas sdo confeccionadas
em papel e fixadas a embalagem do produto com fita adesiva.

Os produtos sdo estocados no amoxarifado, sobre estrados de polietileno ou
madeira, em condic¢des de acordo com as instrugdes do fabricante.

Os responsaveis pela higienizacdo de cada setor solicitam os produtos diretamente
a0 amoxarifado de acordo com a necessidade de uso, ficando a cargo do Auxiliar de
Almoxarifado o controle dos estoques desses produtos.

6.2. Estocagem de aditivos com potencial téxico (nitritos e sulfitos)

O Auxiliar do Almoxarifado recebe todas as substancias quimicas potencialmente
toxicas e confere o pedido com a nota fiscal, o rétulo do produto e o prazo de validade.
Verifica a identificagcdo em relacdo a toxidade e condi¢cOes de estocagem recomendadas
pelo fabricante.

Estes produtos sdo identificados e armazenados no almoxarifado, sobre estrados de
madeira.

Os produtos sdo requeridos ao amoxarifado e retirados de acordo com a
necessidade de uso, ficando a cargo do Auxiliar de Almoxarifado o controle do estoque.

O produto ao ser transferido para a érea de processo € identificado com o nome
guantidade e concentragéo.

H& no amoxarifado e no laboratério de microbiologia uma pasta com os
procedimentos de emergéncia em caso de acidentes com produtos toxicos.

7.MONITORACAO

7.1. Recepcao, estocagem e manuseio de produtos de limpeza e sanificacéo

Formulério: Condicbes de Armazenamento, Utilizac8o e Identificacdo dos Produtos
Quimicos Toxicos (CL-08).

Frequéncia mensal.

Responsavel: Auxiliar de Almoxarifado.

7.2. Recepcao, estocagem e manuseio de substancias quimicas perigosas.

Formulé&rio: Condi¢des de Armazenamento, Utilizagcdo e Identificagdo dos Produtos.

Quimicos Toxicos (CL-08)

Frequéncia: mensal

Responsavel: Auxiliar de Almoxarifado

7.3. Recepcao e estocagem dereagentes

Formulério: Condicbes de Armazenamento, Utilizac8o e Identificacdo dos Produtos
Quimicos Toxicos (CL-08).

Frequéncia: mensal

Responsavel: Auxiliar de Almoxarifado

7.4. Estocagem de aditivos com potencial toxico (nitritos e sulfitos)

Formuléario: Condicdes de Armazenamento, Utilizacgo e Identificacdo dos Produtos
Quimicos Toxicos (CL-08)
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Cddigo PP-06

Freguéncia: mensal
Responsavel: Auxiliar de Almoxarifado

8. ACOES CORRETIVAS
8.1. Recepcéo, estocagem e manuseio de produtos de limpeza e sanificacéo
Identificar os produtos que n&o estiverem rotulados
Remover os produtos que ndo estiverem identificados ou néo forem passiveis de

identificagéo.

Adequar a disposi¢ao dos produtos quimicos armazenados.
Treinar o Auxiliar de Almoxarifado.

8.2. Recepcao, estocagem e manuseio de substancias quimicas perigosas

Identificar os produtos que ndo estiverem rotulados
Remover os produtos que ndo estiverem identificados ou ndo forem passiveis de

identificacdo.

Adequar a disposi¢ao dos produtos quimicos armazenados.
Treinar o Auxiliar de Almoxarifado.
8.3. Recepcao e estocagem dereagentes

Identificar os produtos que ndo estiverem rotulados
Remover os produtos que ndo estiverem identificados ou ndo forem passiveis de

identificacao.

Adequar a disposic¢ao dos produtos quimicos armazenados.
Treinar o Auxiliar de Almoxarifado.

8.4. Estocagem de aditivos com potencial toxico (nitritos e sulfitos).
Identificar os produtos que ndo estiverem rotulados
Remover os produtos que ndo estiverem identificados ou ndo forem passiveis de

identificaco.

Adequar a disposic¢édo dos produtos quimicos armazenados.
Treinar o Auxiliar de Almoxarifado.

9. VERIFICACAO

O QUE? COMO? QUANDO? QUEM?
Especificacdo técnica Inspecéo visual Mensalmente Gerente de Qualidade
dos produtos
Registros dos check- Inspecéo visua Mensalmente Gerente de Qualidade

list CL-08
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10. REGISTROS

IDENTIFICACAO | INDEXAGAO | ARQUIVAMENTO [ ARMAZENAMENTO [ TEMPODE [ DISPOSIGAO
RETENCAO
Especificacéo Gavetaldo
técnica dos Por nome | Pasta suspensa arquivo da Indefinido | ------------
produtos Garantiade
Qualidade
Condigoes de
Armazenamento,
Utilizacéo e Gaveta2 do Arquivo
| dentificacdo dos | Por data Pasta suspensa arquivo da 01 ano morto
Produtos Garantiade
Quimicos Qualidade
Toxicos (CL-08).
Lista de Produtos Gaveta 1l do
Aprovados pelo arquivo da Arquivo
Controle de Por data Pasta suspensa Garantiade 01 ano morto
Qualidade Qualidade

11. REGISTROS DASREVISOES

DATA

REVISAO

DESCRICAO DA ALTERACAO
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1. OBJETIVO

Determinar os procedimentos a serem seguidos para o controle da salde dos
colaboradores do Laticinios/Escola do Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica de Urutai-
GO, afim de evitar contaminag&o por agentes microbiol 6gicos.

Estabelecer os procedimentos a serem seguidos a fim de evitar danos a salide do
colaborador em consequiéncia das atividades profissionais.

2. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

Portaria 326, de 30 de julho de 1996 — Secretaria de Vigilancia Sanitéria do
Ministério da Salide — SVSM S — 1996.

Lel 6.514, de 22 de dezembro de 1977 — Secretaria da Seguranca de Salde do
Trabalho — SSST — 1977.

NR 6 — Equipamentos de Controle Individual (EPI).

NR 7 — Programa de Controle Médico de Salide Ocupacional - PCM SO

NR 9 — Programa de Prevencédo de Riscos Ambientais - PPRA

3. CAMPO DE APLICACAO

Este documento se aplica aos setores de producdo, embalagem, armazenagem,
expedicdo, de apoio e administrativos do Centro Federal de Educagdo Tecnoldgica —
CEFET de Urutai — GO.

4. DEFINICOES

Para 0 correto aproveitamento desse documento é necessario que se padronize a
linguagem utilizada pelos seus usuérios. Para tanto sG0 necessarias algumas definicoes,
relacionadas a seguir:

Adornos — qualquer objeto que ndo sgja essencial ao processo de fabricagéo e ao
colaborador durante o processo de manipulacéo de matéria-prima e produto acabado.

Manipulacdo de alimentos — sdo todas as operagdes que atuam sobre a matéria-
primaou o produto acabado, em qualquer etapa do processamento, estocagem e transporte.

EPlI — sigla para abreviacdo de Equipamento de Protecdo Individual, que séo
acessorios de uso individual destinada a proteger a salde e a integridade do colaborador.

PCNSO - sigla para abreviagdo de Programa de Controle Médico de Salide
Ocupacional, programa que tem como objetivo avaliar e prevenir as doencas adquiridas no
exercicio das atividades profissionais.

PPRA — sigla para abreviagéo de Programa Prevencdo de Riscos Ambientais, que
estabelece a obrigatoriedade da elaboracdo e implementacéo por parte do empregador de
um programa que objetive a preservacdo da salde e integridade do colaborador por
antecipacdo, reconhecimento, avaliacdo e consequente controle de ocorréncias de riscos
ambientais existentes ou possiveis de existir no ambiente de trabalho, levando em
consideracdo a protegdo do meio ambiente e dos recursos naturais.

5. RESPONSABILIDADES

Toda a equipe de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) € responsavel pela
implementacdo e implantacéo das diretrizes descritas nesse documento.
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O responsavel pelo Almoxarifado € responsavel pelo controle da distribuicdo dos
EPIs.

6. DESCRICAO

6.1.0 CONTROLE DO ESTADO DE SAUDE CLiNICO DOS
COLABORADORES - Programa de Controle Médico Ocupacional do Laticinios/Escola
deverdo ser feito em caréter provisorio pelo médico do CEFET até a escola terceirizar o
servico, transferindo-o ao médico do trabalho legalmente autorizado.

Os servicos sdo prestados de acordo com a necessidade do laticinios/escola e dos
colaboradores, ndo havendo um controle formal e regular para a sua execucao.

Sdo realizados 0s seguintes exames admissionais, de retorno ao trabalho, periddicos
e demissionais:

GRUPO PARAMETRO
Anamnése Ictericia; vicios de posicdo; mutilacOes; lesdes de pele
cicatrizes, dergias.
Aparelho Respiratorio Deformidades do térax; ausculta; tosse; bronquite; pneumonia;
falha respiratoria.
Aparelho Circulatério Ausculta cardiaca; pulsagOes; artérias; varizes.

Aparelho Osteo-muscular | Deformidades;, dores nas articulagbes;, fraturas/dores
articulares; vicios de marcha

Sistema Nervoso Reflexo/coordenacdo motora; tremores; psiquismo; drogas,
alcoolismo.

Otorrinolaringologia Audicao; otoscopia; amigdalas; deformidades; audiometria.

Aparelho Digestivo Cicatrizes abdominais; hérnias; hemorréidas; tumores.

Aparelho Genitourin&rio | Hidrocele; varicoceles; criptorquidia; menarca; partos/abortos,
corrimentos.

Oftalmologia Estrabismo; acuidade visual; correcdo visua; cataratas

conjuntivite; pterigio.

Os exames laboratoriais sdo solicitados de acordo com os riscos a que cada
funcionario se expde, sendo solicitados ecocardiograma, radiografia do térax e coluna
(cervical, lombar e toréxico), exames hematoldgicos (glicose e hemograma), exame de
urina E.A.S. tipo | e audiometria, que sdo arquivados no setor de Recursos Humanos.

O exame periddico é anual, em funcdo dos riscos ergonémicos, conforme descrito
no PCM SO, arquivado no setor de Garantia de Qualidade.

O funcionario é consultado quanto a contracdo de doengas como sarampo, caxumba,
malaria, sifilis, hepatite, etc.

O exame periodico € anual, em funcdo dos riscos ergonémicos, conforme descrito
no documento Programa de Controle Médico e Salde Ocupacional — PCM SO.

O médico contratado emite relatorios com resultados parciais das condices de
salde dos colaboradores e recomendagfes sempre que forem necessarias a geréncia do
laticiniog/escola.
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As alteragdes de salide do colaborador sio comunicadas ao Supervisor de Area ou
ao superior imediato, afim de que sgjam tomadas as devidas providéncias.

6.2 DOENCASE LESOES

Os colaboradores informam qualquer anormalidade ou alteragdo no seu estado de
salide a0 seu superior imediato.

Os colaboradores que apresentarem lesdes nas maos ou bracos sdo mantidos em
suas fungdes se o ferimento permitir a desinfeccdo e protecdo com luvas, de forma a néo
oferecer risco de contaminacdo dos alimentos.

Caso medida néo sga viavel, ou em casos de doencas ou microrganismos
patdbgenos que possam ser transmitidas por meio dos alimentos, lesdes graves,
gastroenterites aguda ou cronica, infeccbes pulmonares ou faringites, o colaborador é
afastado das atividades que tenham contato com os alimentos, sd retornando as suas
funcbes quando se apresentar total mente recuperado.

Quando o colaborador € afastado de suas atividades, ndo podendo executar outros
tipos de trabalho, € solicitado que 0 mesmo compareca ao Departamento Pessoal levando o
atestado de dispensa médica para que sejam tomadas as devidas providéncias.

Os colaboradores sdo orientados, em treinamento, sobre os procedimentos de
comunicagdo, registro e seguranca a que devem obedecer quando estiverem portadores de
alguma infeccéo ou enfermidade que possa ser transmitida aos alimentos, matérias-primas e
produtos acabados.

O colaborador comunica imediatamente a0 seu Supervisor de Area qualquer
sintoma que venha a perceber antes, durante ou depois das atividades didrias no
laticinios/escola

Os supervisores de Area sdo responsaveis pelo registro da comunicagio do sintoma
descritos pelo funciondrio no formuldario DIARIO DE AFASTAMENTO DOS
COLABORADORES (FC-02).

O colaborador é orientado a procurar um clinico geral para a verificacdo dos
sintomas e retornar ao laticiniog/escola com o parecer médico e atestado, para que sejam
tomadas as devidas providéncias.

O colaborador deve apresentar o0 atestado médico para arquivamento no
Departamento de Pessoal.

Os casos de lesdo ocorridos durante as atividades na empresa sdo avaiados e
encaminhados aos Primeiros Socorros, no proprio CEFET ou no Pronto Socorro da cidade.

As ocorréncias de lesdes devem ser registradas no formulério DIARIO DE
AFASTAMENTO DOS COLABORADORES (FC-02). Os atestados emitidos para
dispensa das atividades devem ser encaminhados a0 Departamento de Pessoal para
arquivamento.

Quando o colaborador esta acometido de alguma doenca que possa ser transmitida
por meio dos aimentos e este ndo possa exercer outra funcdo no laticinio/escola, ele é
afastado de suas funcdes até gque se restabeleca. Da mesma forma, se procede em casos de
feridas infectadas, lesdes na pele, diarréa, faringite, infecgdes pulmonares, conjuntivite ou
qualquer outro tipo de infeccdo. As ocorréncias de afastamento devem ser registradas no
DIARIO DE AFASTAMENTO DOS COLABORADORES (FC-02).
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Caso o colaborador esteja acometido de alguma doenca que o impeca de exercer sua
funcdo na empresa, ele deve ser afastado até que se restabeleca. Casos especiais como
distirbios psico-emocionais por exemplo, sdo encaminhados e acompanhados por
especialistas e documentados através de atestados para registro e arquivo no Departamento
de Pessodl.

7.MONITORACAO
7.1. Resultados dos exames
Inspecdo visual
Frequéncia: mensal
Responsavel: Gerente de Recursos Humanos
7.2. Atestados médicos
Inspegdo visual
Frequéncia: mensal
Responsavel: Gerente de Recursos Humanos
7.3. Afastamento do colabor ador
Formulério: Guia de Afastamento do Colaborador (FC-02)
Freguéncia: mensal
Responsavel: Gerente de Recursos Humanos
7.4. Acidentes e L esbes
Formuléario: Diério de Afastamento do Colaborador (FC-03)
Freguéncia: mensal
Responsavel: Supervisores da Area de Producéo

8. ACOES CORRETIVAS
8.1. Afastamento do colabor ador
Atuar preventinamente sobre as provaveis causas dos acidentes e lesdes.
8.2. Acidentes e L esdes
Atuar preventinamente sobre as provaveis causas dos acidentes e lesdes.

9. VERIFICACAO

O QUE? COMO? QUANDO? QUEM?
Afastamento do Verificagdo do Mensa mente Gerente de Qualidade
colaborador formulério Di&rio de
Afastamento do
Colaborador (FC-03)
Atestado de Salde Inspecéo visual Trimestralmente Gerente de Qualidade
Ocupacional
Programa PCM SO Inspecédo visual Anuamente Gerente de Qualidade
Programa PPRA I nspecédo visual Anuamente Gerente de Qualidade
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10. REGISTROS
IDENTIFICACAO | INDEXAGAO | ARQUIVAMENTO | ARMAZENAMENTO | TEMPO DE | DISPOSICAO
RETENCAO
Guiade Pasta do funcionério
Afastamento do no Departamento
Colaborador Por data Pasta suspensa Pessoal Indefinido
(FC-02)
Diario de Gaveta 2 do arquivo
Afastamento do da Garantiade
Colaborador Por data Pasta suspensa Qudidade 01 ano Arquivo
(FC-03) morto
Programa Por data Encadernagéo Garantiade 01 ano Arquivo
PCMSO Quadidade morto
Programa PPRA Por data Encadernagéo Garantiada 01 ano Arquivo
Qudidade morto
Atestado de Pasta do funcionario
Salide Por data Pastasuspensa | no Departamento | Indefinido
Ocupaciona Pessoal
Resultados Pasta do funcion&rio
clinico- Por data Pastasuspensa | no Departamento | Indefinido
laboratoriais do Pessoal
colaborador

11. REGISTROS DAS REVISOES

DATA

REVISAO

DESCRICAO DA ALTERACAO
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1. OBJETIVO

Estabelecer os procedimentos para assegurar um controle integrado de pragas
eficiente, prevenindo a contaminagdo dos ingredientes, matéria-prima e produtos acabados
no Laticinios Escolado CEFET de Urutai — GO.

Evitar a proliferacéo de pragas nas instalagdes da empresa.

2. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

Portaria 321, de 08 de agosto de 1997 — Secretaria de Vigilancia Sanitaria do
Ministério da Salide— SVSIMS — 1997.

Resolucdo RDC n°. 18, de 29 de fevereiro de 2000 — ANVISA — MS/ANVISA —
2000.

Formulério Registro de Ocorréncia de Pragas (FC — 06).

Formulario Check list Controle Integrado de Pragas (CL — Q7).

ColetadeLixoelLimpezadeLixeras(IT —10).

Higienizacdo das I nstalagdes (I T — 22).

Higiene das superficies de contato — PPHO 02 (PP — 02).

3. CAMPO DE APLICACAO
Este documento se aplica a todas as areas, internas e externas, do Laticiniog/Escola
do CEFET de Urutai — GO.

4. DEFINICOES

Para 0 correto aproveitamento desse documento é necessario que se padronize a
linguagem utilizada pelos seus usuérios. Para tanto sG0 necessarias algumas definicoes,
relacionadas a seguir:

Praga — qualquer agente animal ou vegetal que possa ocasionar danos materiais ou
contaminagdes com risco a salde, seguranca e qualidade.

| scas — produtos especificos para atrair pragas.

Monitorizacdo - inspecdo de indicios de focos, registros de ocorréncias, andlise da
eficiéncia do programa e implementacdo de acOes preventivas e corretivas.

Controle integrado — controle e desenvolvimento de critérios que garantam
resultados objetivos sob o ponto de vista higiénico, ecol égico e econémico.

5. RESPONSABILIDADES

O gerente de Qualidade é responsavel por implementar, acompanhar e assegurar o
cumprimento deste procedimento, como também informar as areas envolvidas e solicitar a
autorizaggio formal para execucdo dos servigos aos Supervisores de Area.

O Auxiliar de Laboratério de Microbiologia é responsavel pelo acompanhamento
dos servicos de desratizagdo e desinsetizacdo e pela distribuicdo e recolhimento dos
formularios REGISTROS DE OCORRENCIA DE PRAGAS (FC — 06).

Os Supervisores da Area de Producéo so responsaveis por autorizar formalmente a
execucao dos servigos de desinsetizac8o e desratizagcdo e por monitorar a ocorréncia de
pragas, o controle de residuos de producdo e controle de ambiente externo e areas de
Pprocesso.
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Todos os colaboradores sdo responsaveis por informar ao Gerente de Qualidade
sobre qualquer tipo de indicio da existéncia de pragas, através de REGISTRO DE
OCORRENCIA DE PRAGAS (FC - 06).

6. DESCRICAO

6.1.Controle de instalagbes e equipamentos para evitar a entrada de insetos e
roedor es.

O Supervisor da Area de Producdo avalia as condicdes de manutencdo das telas,
exaustores, ralos e lampadas e a presenca de alimentos nos armérios dos vestiarios e ou
instalacdes e portas que, quando fechadas, estéo gjustadas de forma a ndo permitir aberturas
maiores que 1,0 cm.

O Supervisor da Area de Producdo preenche o formul&rio CHECK LIST
CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS (CL — 07), de acordo com as condigches
encontradas na inspecao.

6.2. Controle dos residuos

Os residuos do processo (embalagens, alimento, etc) gerados sdo armazenados em
lixeiras de fibra de vidro e sdo removidos da fébrica e incinerados no incinerador do
L aticiniog/Escola

O lixo dos banheiros é armazenado em lixeiras de fibra de vidro e sGo removidos
diariamente, conforme instrucdo de trabaho COLETA DE LIXO E LIMPEZA DE
LIXEIRAS(IT —10).

Os locas sd0 higienizados de acordo com a instrucdo de trabalho
HIGIENIZACAO DASINSTALACOES(IT —22).

O Supervisor da Area de Producdo avaia as condi¢des de armazenamento dos
residuos nas areas de processo e areas externas.

O Laticinios/Escola possui um programa de limpeza e sanificagdo de equipamentos,
utensilios e instalagdes, detalhado no documento HIGIENE DAS SUPERFICIES DE
CONTATO - PPHO 02 (PP — 02) que garante a sua eficiéncia.

6.3. Controle do ambiente de processo e ar eas exter nas.

Todos os colaboradores avaliam as condices internas e a ocorréncia de pragas,
preenchendo o relatério REGISTRO DE OCORRENCIA DE PRAGAS (FC — 06).

Todos os colaboradores avaliam as condic¢des externas quanto a presenca de animais
domeésticos, ninhos em arbustos mal aparados, acimulo de sucatas, etc., preenchendo o
relatorio REGISTRO DE OCORRENCIA DE PRAGAS (FC — 06).

6.4. Controlesrelacionados a empresa contratada.

A empresa contratada emite, apds cada monitorizacdo, um relatério indicando todos
0s pontos de maior vulnerabilidade e criticidade da empresa que estejam favorecendo o
acesso, abrigo e o fornecimento de alimentos as pragas.

A empresa contratada realiza servico de desinsetizacdo e desratizacdo conforme
frequéncia definida no contrato.

A empresa contratada providencia documento que confirma que todos 0s compostos
utilizados atendem a legislacdo local para uso em industria alimenticia.
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A empresa contratada apresenta os seguintes documentos para consulta e

conhecimento:

?Relacéo das &reas onde sd0 realizados 0s servigos;

?Produtos quimicos utilizados assim como seus compostos, composicao,
forma de aplicagéo e seus respectivos antidotos;

?0s inseticidas empregados nas éreas internas da fébrica, areas de
estocagem, escritorios, vestiarios e refeitorios séo de baixa toxicidade;

?Bol etins técnicos dos produtos empregados por empresa terceirizada.

Apbs a aplicacdo dos produtos quimicos, a empresa contratada fornece os seguintes
dados sobre 0s servicgos prestados.

?Certificacdo dos servigos prestados com a descricéo das areas onde foram
executados 0s servigos,

?Produtos quimicos utilizados, composicdo e forma de aplicacéo
(concentragéo e método);

?Mapa de todas as areas onde foram colocadas as iscas, assim como toda a
area em que esta sendo realizado o processo de desinsetizac8o. As iscas sG0 numeradas e
identificadas, de acordo com o mapeamento.

O Gerente de Quaidade envia mensalmente para cada setor da empresa o
formul&aio REGISTRO DE OCORRENCIA DE PRAGAS (FC — 06), para que 0S
colaboradores possam registrar qualquer indicio da existéncia de pragas.

No final de cada més o Gerente de Quaidade recolhe e envia os relatdrios
REGISTRO DE OOCORRENCIA DE PRAGAS (GC —06) a empresa responsavel pelo
controle de pragas para avaiacdo geral e elaboracdo de gréfico de avaliacdo a ser enviado a
Geréncia de Qualidade.

7.MONITORACAO
7.1. Controle de instalacdes e equipamentos para evitar a entrada de insetos e
roedor es.
Formulario Check list Controle Integrado de Pragas (CL — 07)
Frequéncia: mensal
Formulério Registro de Ocorréncia de Pragas (FC — 06)
Freguéncia: didria
Responsavel: Supervisores da Area de Produc&o.
7.2. Controle deresiduos
Formulério Check list Controle Integrado de Pragas (CL —07)
Frequéncia: mensal
Responsavel: Supervisor da Area de Producao.
7.3. Controle do ambiente externo e areas de processo
Formulario Check list Controle Integrado de Pragas (CL — 07)
Frequéncia: mensal
Responsavel: Supervisor da Area de Producdo
7.4. Controlesrelacionados a empresa contratada
Inspecéo da documentacdo elaborada durante o més
Frequéncia: mensal
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Responsavel: Auxiliar de Laboratério de Microbiologia

8. ACOES CORRETIVAS
8.1. Controle de instalacdes e equipamentos para evitar a entrada de insetos e

r oedor es.

Adequar as nado-conformidades verificadas no formuldario Check list Controle
Integrado de Pragas (CL — Q7).
Contactar a empresa contratada para realizar o controle integrado de pragas quando
for evidenciada a presenca de pragas.
8.2. Controle deresiduos
Adegquar as ndo-conformidades verificadas no formul&rio Check list Controle
Integrado de Pragas (CL — Q7).
Contactar a empresa contratada para realizar o controle integrado de pragas quando
for evidenciada a presenca de pragas.
8.3. Controle do ambiente externo e areas de processo.
Adequar as nado-conformidades verificadas no formuldario Check list Controle
Integrado de Pragas (CL — Q7).
Contactar a empresa contratada para realizar o controle integrado de pragas quando
for evidenciada a presenca de pragas.
8.4. Controlesrelacionados a empresa contratada.
Discutir o desempenho da empresa contratada.
Trocar aempresa prestadora de servigos.

9. VERIFICACAO

O QUE? CoMO? QUANDO? QUEM?
Documentos que
comprovem a No ato da contratacdo | Gerente de Qualidade
idoneidade e Inspecéo visual
credenciamento da
empresa contratada
Especificagoes Nadefinicdodo |Gerente de Qualidade
técnicas dos produtos Inspecéo visual produto a ser
utilizados utilizado
Planilhade registro Gerente de Qualidade
de ocorréncia de Inspecéo visual Mensalmente
pragas
Relatério das Gerente de Qualidade
monitorizagOes da Inspecéo visua Mensalmente
empresa contratada
Verificagdo da
Implementagéo do Inspegdo visual e Deacordocomo | Gerente de Qualidade
Plano de Acéo das inspecdo nos locais Plano de Acéo

ndo conformidades
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10. REGISTROS

Identificacdo |Indexagdo |Arquivamento | Armazenamento | Tempo de | Disposicdo

retencdo

Registro de Pasta suspensa | Gaveta 1 do

ocorrénciade Por data arquivo da 01 ano Arquivo

pragas Garantiade morto
Qualidade

Check list Gavetal do

Controle Por data | Pasta suspensa| arquivo da 01 ano Arquivo

Integrado de Garantiade morto

Pragas Qualidade

Certificado de Pasta suspensa | Gaveta 1 do

garantiade Por data arquivo da 01 ano Arquivo

Servicos Garantiade morto
Qualidade

Boletins Pasta do

técnicos dos Por data | Pasta suspensa | colaborador Indefinido Arquivo

produtos morto

empregados

Relatorio de Pasta do

monitorizacéo colaborador

e avaliacdo da Pasta suspensa Arquivo

efetividade do Por data Indefinido morto

controle

integrado de

pragas

M apeamento Pasta do

das iscas e Por data | Pasta suspensa | colaborador Indefinido Arquivo

placas morto

adesivas

Relatérios dos Pasta do

Servicos Por data | Pasta suspensa | colaborador Indefinido Arquivo

executados na morto

empresa

11. REGISTROS DASREVISOES

DATA

REVISAO

DESCRICAO DA ALTERACAO
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PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM EDUCACAO AGRICOLA

PLANO DE ACAO PARA ASNAO-CONFORMIDADES

UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO

ANEXO 3

INSTITUTO DE AGRONOMIA

No trabalho foi aplicado 0 método pedagdgico Diade, onde pequenos grupos de
alunos séo formados, foi feito o check list no Laticiniog/Escola e os resultados seguem com

os resultados das ndo-conformidades referentes ao Laticinios/Escola do CEFET de Urutai —
GO, (conforme quadro 1).

PLANO DE ACAO PARA ASNAO CONFORMIDADES - HIGIENE PESSOAL

...continuagéo
NAO ACAO RESPONSAVEL CUSTO PRAZO
CONFORME CORRETIVA
Funcionarios
doentes ou Passar aescrever o
portadores de gue esta Um funcionario
agentes que possam | acontecendo e o que administrativo que
ser transmitidos por | deve acontecer no Professor figue responsavel por 30dias
alimentosséo laticinios/escola. Responséavel fazer o levantamento.
afastados das éreas Documentar por E Direcdo Geral
de manipulagéo de escrito todas as
produtos situacdes.
alimenticios.
Os funcionérios sdo
orientados para
comunicar a Fazer reunido com Umareunido com a
geréncia quando funcionariose gerénciae os
estiverem afetados comunica-losa funcionarios, passar
por umadoenca condutareal que Professor slidesde 2 horas
transmissivel ou devem seguir, Responsavel conscientizagdo,
por infecgBes que conscientiza-los E Diregdo Geral mostrar a realidade.
possam transmitir sobre BPF.
patogénicos para
os alimentos.
Pessoas que
mantém contato
com alimentos séo
submetidas aos
exames médicos O CEFET,
laboratoriais que Fazer exames laticinios/escola
avaliam asua médicos Professor possui médico, 1 hora
condic¢ao de saide periodicamente Responsavel portanto uma hora
antesdoiniciode | anteseaposoinicio E Diregdo Geral por diadas
suaatividade e ou das atividades. atividades deles.
periodicamente
apbsoinicio das
mesmas.
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Existe controle

Para o controle

Um funcionério fica

adequado que existir é preciso designado de além de
garante 0 anotar nas fichas que Professor suas atividades 7 dias
cumprimento da controlam por Responséavel normais fazer este
sisteméticade €escrito esse E Direcdo Geral controle também.
lavagem das méos. reguisito.
NAO ACAO RESPONSAVEL CUSTO PRAZO
CONFORME CORRETIVA
Pessoas envolvidas
em atividades de
manipulacdo
evitam qualquer Orientar os Umareunido com a
comportameirsto que|  funcionarios com f ggrérllqi aeos
possaresultar na : : uncionarios, passar
contaminag&o do S“diﬁ&/j:i%e' a Professor I slidesde
produto alimenticio | | icimiog/escola, ERD??pogosa(\B/gral conscientizagio e 2 horas
cpmofumar, falar aeles sobre a &G cobrar delesa
cuspir, mastigar ou | 04 ta de Boas conduta que deve ser
comer, espirrar ou Préticas de seguida.
tossir sobre os Fabricaczo.
alimentos n&o
protegidos e sentar
no ch&o com
uniforme.
Todo pessoal
envolvido no
processo produtivo Reunir os Reunides peri6dicas
étreinado quanto funcionérios de educacéo de
seu pa;zel na diariamente etreingd Professor trabalho no 1 hora
. prOtegao dO |.OS, anOtar 0s Responsé_ve| |aIiCini0geSCO|a.
ali mento coptraa treinamentos, nas E Direcfo Geral
contaminacdo ea fichas.
deterioragdo antes
deiniciar naérea
de trabal ho.
Os manipuladores
de alimentos
recebem
treinamentos de Cumprir os
Boas. Pré1~i casde [ treinamentosarisca Professor 3 horas e meia por
Fabrlga}(;ao ede |de acqrdo com o que Responséavel semanade 30dias
hab'“fj"?‘des estaprevisto na E Direcéo Geral treinamento.
especificas, BPF.

compativeiscom a
complexidade das
tarefasqueirdo
executar.
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O pessoal

responsavel pela
manutencéo de Treinar os Treinamento didrio.
equipamentos de funcionérios em Professor 1 horapor dia 15 dias
produc&o é treinado BPF. Responsével
paraidentificar as E Direcso Geral
deficiéncias que
possam afetar a
segurangado
alimento e aplicar
as acOes corretivas
NAO ACAO RESPONSAVEL CUSTO PRAZO
CONFORME CORRETIVA
O pessoal
responsavel pelos
programas de
limpeza e Treinar os Professor  Auavesde .
sanificaggo séo funcionérios em Responsvel treinamento semanal, 15 dias.
treinados quanto 0s | técnicas de limpeza E Direcgo Geral uma hora por
principiose e sanificag&o. semana.
métodos
necessarios para
uma higienizagéo
efetivados
equipamentos de
producao.
O pessoal que
realizaou Oferecer aos
supervisiona o colaboradores Treinamento
controle integrado treinamento do Professor semanal, sendo 1 15 dias.
depragasétreinado | controle integrado Responsével hora por dia.
paraque este seja de pragas. E Direcéo Geral
efetivo e eficiente.
S&o realizadas Of erecer aos
avaliacOes colaboradores Treinamento semanal
periddicas da treinamento quanto Professor de 0,5 hora por dia.
efetividade dos as avaliagdes dos Responsavel 7 dias
treinamentos e dos programas de E Direg&o Geral
programas de capacitacdo.
capacitacdo.
A aplicacéo dos
treinamentos é Oferecer aos Oferecer aos
reforcada e ou colaboradores Professor colaboradores cursos
realizada treinamentos, Responsavel de atualizacdes, 7 dias
periodicamente ou revisbese E Diregdo Geral quando necessario.
quando necessario, atualizacoes.
bem como suas
revisdes e
atualizacoes.
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Visitantes das éreas

de manufaturae

produtos

processamento de

alimenticios vestem

Orientar os

colaboradores de

Professor Responsavel

Um resumo rapido

para os visitantes 1 hora
roupas protetoras e | instruir os visitantes E Direcéo Geral guanto ao seu
observam asregras guanto ao seu comportamento.
dehigienepessoal e[ comportamento.
boas praticas de
fabricacéo.
continua...

PLANO DE ACAO PARA ASNAO CONFORMIDADES-ASPECTOS GERAISDE

PROJETO E INSTALACOES.

...continuagéo
NAO ACAO RESPONSAVEL CUSTO PRAZO
CONFORME CORRETIVA
Os equipamentos
sdo instalados de tal Instalar os R$ 30,00 (trinta
formaque permitaa equipamentos, reais) por diapara
manutencao, adequadamente para | professor Responsavel | Um técnico resolver 15 dias
limpezae quealimpezaseja E Direcéo Geral o problema.
funcionamentos efetiva.
adeguados.
Hé separagdo Corrigir 0 que esta
adequada das causando problema
atividades por paraevitar
meios fisicos ou por | contaminacéo, seja | professor Responsavel
outras medidas por meios fisicos, E Diregfo Geral R$ 200.00 7 dias
efetivas, em que guimicos ou '
possa ocorrer biolégicos.
contaminacdo
cruzada.
As édreas de acesso a
fébricasao Asfaltar onde esta
asfaltadase com | precisando, ou lavar
declive adequado diariamente o Professor Responsavel R$ 300,00 10dias
gue permite facil calgamento. E Diregéo Geral
escoamento de
agua.
Asjanelas sao de Lavar
facil impezaesdo | semanalmenteas
construidas de janelas, como nao
formaaminimizar o | haumaequipe de
acumulo de sujeirae limpeza
guando necessario, permanente, 0s Professor Responsavel
estéo protegidas por proprios E Direcéo Geral
telasaprovade colaboradores R$ 50,00 A cada7 dias.
insetos, removiveis fazem o servico.
elavaveis. Quando
necessario, sdo
vedadas.
Os equipamentos Treinar 0s
sd0 projetados de colaboradores no
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formaaassegurar item de
que, quando desmontagem de
necessario, possam | equipamentos, ou | Professor Responsavel R$ 250,00 7 dias
ser limpose determinar que os E Direcéo Geral
sanificados e até mesmos fagam
desmontados. cursos de
reciclagem.
NAO ACAO RESPONSAVEL CUSTO PRAZO
CONFORME CORRETIVA
Os equipamentos
apresentam superficies
lisas, isentas de frestas
eoutrasimperfeicdes | Adquirir utensilios e
que possam equipamentos novos, | Professor Responsavel R$ 3000,00 30 dias
comprometer a descartar os que ndo E Diregdo Gera
higiene dos alimentos podem ser mais
ou representar fontes usados.
de contaminagao.
Recipientes paralixo,
retrabalho e descarte
de substancias
perigosas estéo clarae | Resolver o problema
devidamente do lixo, usando
identificados, sdo de | recipientes maisfécil
materiais e projetados de sanificar e Professor Responsavel R$ 200,00 7 dias
paraestefim, e manusear e coloca-los E Diregéo Gera
guando necess&rios | longe da produgéo, em
sfo trancados afim de local apropriado.
evitar uso acidental ou
malicioso.
Recipientese
instalagdes para 0s
residuos gerais estéo Determinar um local
claramente proprio paraolixoe
identificados, limpos e | que ndo comprometaa| Professor Responsavel
sanificados, sendo os | produc&o do laticinios. E Diregdo Gera
mesmos a prova de R$ 100,00 7 dias
guebra e mantidos
tampados.
Osrecipientes para
lixo sdo esvaziados, Sanificar
limposesanificados| diariamente os Professor Responsavel R$ 200,00 7 dias
com fregliéncia recipientes E Diregéo Geral
devidapara designados parao
minimizar seu lixo.
potencial de
contaminacao.
Sistemas de
disposicdo e
tratamento de
residuos e efluentes,
como lixo e esgoto | Fazer tratamento do
estao disponiveis, | lixoedoesgoto | Professor Responsavel
s80 adequados e adequadamente E Direcdo Geral
atendem no minimo dentro das R$ 3000,00 15 dias
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as disposicoes disposicOeslegais
legais vigentes, vigentes.
tomando o cuidado
de ndo acarretar
nenhum problema
ao meio ambiente
ou & comunidade.
...continuagao
NAO ACAO RESPONSAVEL CUSTO PRAZO
CONFORME CORRETIVA
Os sanitarios séo
providos de vasos
sanitarios
adequados € com | Aqquirir tampa para
tampas. MICIONOS, | ossanitérios. | Professor Responsével R$ 100,00 3dias
guando existentes, E DiregZo Geral
séo providos de
sistema de descarga
ou &gua corrente.
Papel higiénico em Adaquirir
quantidade diariamente papel | Professor Responsavel
adequada esta4 higiénico em E Direcéo Geral 100,00 3dias
disponivel. quantidade
suficiente, paranéo
fatar.
Na impossibilidade
do descarte do papel
higiénico
diretamente no
vaso, os sanitérios | Adquirir cestos de
sdo dotados de cesto lixo paraos
apropriado (material banheiros
adequado, mictérios,
impermeavel, com | apropriados e dentro| Professor Responsavel
tampa, com pedal dalegislacdo E Direcéo Geral
gue permita vigente, com tampa, R$ 350,00 3dias
acionamento sendo de fécil o seu
adequado ecom | descarte e deforma
saco plastico apropriada.
interno). O descarte
do contetdo éfeito
demaneira
apropriada e com
freqiéncia
adequada.
continua...
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...continuacéo
NAO ACAO RESPONSAVEL CUSTO PRAZO
CONFORME CORRETIVA
Oslavat6rios dos
sanitérios séo
adequadamente Adaquirir
projetados e dotados sanitizantes,
de produtos sabonetes liquidos Professor R$ 200,00 3dias
adequados para conforme a Responsavel
higienizagdo das | |egislagzo vigente. |  E Diregzo Geral
mé&os. Onde
necessario ha
sanificante paraas
ma&os.
Os vestidrios sdo
adequados, contam
com um ndmero Comprar armarios
suficiente de paraos vestiarios de
armarios, bem como formaque Professor R$ 500,00 7 dias
dechuveirose satisfacam as Responsavel
outras facilidades necessidades. E Direcdo Geral
como local para
guarda de cal cados,
toalhas, etc.
Quando necessrio,
paragarantiada O laticinios/escola
segurancae precisaadquirir um Professor
adequacéo do climatizador. Responsavel R$ 1000,00 15dias
alimento, a E Diregdo Geral
temperatura
ambiente é
controlada.
Osistemade Reformar o prédio
ventilacdo foi de acordo com a
projetado deforma | legislacdo vigente,
aevitar acirculagdo | permitindo quea Professor R$ 2000,00 30 dias
dear deumadrea | circulagdo dear sgja Responsavel
contaminada para normalizada. E Direcdo Geral
uma area limpa,
ondeisto for
necessario.
Aslampadas estao
protegidascontra | Dar protecdo paraas Professor
guedaeexplosdo, | lampadase manté- Responsavel R$ 200,00 7 dias
onde necessario e laslimpas. E Direcdo Geral
estdo devidamente
limpas.
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NAO ACAO RESPONSAVEL CUSTO PRAZO
CONFORME CORRETIVA
A aguautilizadana
manipulacdo e
processamento de
Jprodutos Fazer aandlise de
aimenticios € agua diariamente, Professor .
potéavel, devengo anotando 0s Responsével R$ 450,00 3dias
atender aos padroes resultados. E Diregéo Geral
dalegislacdo
vigente,
comprovadamente e
com adevida
freqiiéncia.
O reservatorio de
aguafoi projetado e
construido de forma
aevitar Lavar com
contaminagéo, frequéncia os
apresenta-se reservatorios de Professor R$ 150,00 6 meses
integro, tampado e adguaacada6 Responsavel
passa por programa meses. E Direcdo Geral
delimpezaque
garante aqualidade
daagua
armazenada.
O tratamento
quimico daaguaé
realizado com
substancias Monitorar e
apropriadas, as fiscalizar o Professor
quais ndo tratamento quimico Responsavel R$ 100,00 7 dias
representam fontes | daéguaregistrando E Direcdo Geral
de contaminagdo e é | todos os resultados.
adeguadamente
controlado e
monitorizado.
A &guade Monitorar e
recirculagdo é fiscalizar dentro das Professor
tratada, controladae | normas vigentes Responséavel
monitorizada de E Diregdo Geral R$ 100,00 3dias
maneira apropriada.
Ovolume, a
temperaturaea Comprar
pressdo da dgua mangueiras novas
potavel séo para que a pressao
adequados para sejanormalizada. Professor R$ 500,00 7 dias
todas as operacdes, Responsavel
inclusive limpeza. E Direcdo Geral
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NAO ACAO RESPONSAVEL CUSTO PRAZO
CONFORME CORRETIVA
Existe
procedimento Documentar todos
documentado para | os procedimentos
monitorizagdo com em fichas e Professor
itens de verificagdo | monitorar aégua Responsavel R$ 200,00 7 dias
efregiiéncia utilizada no E DiregZo Geral '
adequadas para |laticinios/escola.
garantir aqualidade
da &gua (PPHO 01).
PLANO DE ACAO PARA ASNAO CONFORI\ZI IDADES-ASPECTOSGERAISDE
FABRICACAO.
NAO ACAO RESPONSAVEL CUSTO PRAZO
CONFORME CORRETIVA
Na producéo Conduzir aceiros ao
primariando é redor do Professor Responséavel
utilizada dreaem laticiniog/escola E Direcdo Geral R$ 100,00 3dias
gque o meio ambiente | parando ameacar a
represente uma producao.
ameaca.
O aimento primério Orientar os
€ produzido em colaboradores Professor Responsavel
condicOes de higiene dentro dos E Direcéo Geral R$ 100,00 7 dias
adequada. conceitos de BPF.
Hatreinamento Passar atreinar os | Professor Responsavel
apropriado ao nivel | colaboradoresem E Diregéo Geral
daproducdo todos osniveis. R$ 150,00 7 dias
primaria.
A &gua utilizada nos
diversos processos
produtivos na Tratar adguae por | Professor Responsavel
producéo primaria conseguinte E Direcdo Geral
n&do constitui um | melhora-laao nivel R$ 250,00 15 dias
risco paraasaude do daproducéo
consumidor final. priméria.
Os meios de
transportes dos
alimentos colhidos, Transportar 0s Professor Responsavel
transformadosou | alimentos dentro da E Direcéo Geral
semiprocessadossdo | legislacio em vigor. R$ 2500,00 30dias
adequados para o
fimaquese
destinam.
continua...
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NAO ACAO RESPONSAVEL CUSTO PRAZO
CONFORME CORRETIVA
Produtos crus ou
ingredientes s6 sdo
recebidos quando os
niveisdepragas, | Opservar adatade
_ parasitas, validade dos
m_maorgar’nsmos produtos comprados
NI AVELS, _ paraquenao Professor Responsavel R$ 200,00 7 dias
pesticidas, drogas | jnterfiram no final E Direcio Geral
veterinarias ou da producao. &
substéncias toxicas
sdo aceitaveis ou
guando possam ser
reduzidos aniveis
aceitaveis por
separacao e ou por
processamento
normais.
Produtose Conscientizar 0os
ingredientescrussdo| colaboradoresda
inspecionados e importanciados | Professor Responsavel
selecionados antes cuidados E Direcdo Geral
do processamento, | necessarios antes de R$ 100,00 3dias
guando necessério. produzir os
produtos.
Andlises Fazer andlisesmais
laboratoriais séo concretas paraque | Professor Responsavel
realizadas no expressem a E Direcdo Geral R$ 10.000,00 30dias
recebimento, quando realidade.
necessario.
A empresa
(laticinios/escold),
possui
especificacdes Passar a anotar tudo
escritas para conformea Professor Responsavel R$ 200,00 7 dias
recebimento de legislagdo vigente. E Diregdo Geral
ingredientes,
aditivose
coadjuvantes,
incluindo o disposto
nalegislacdo
alimentar.
continua...
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NAO
CONFORME

ACAO
CORRETIV

O laticinios/escola

RESPONSAVEL
A

CUSTO

PRAZO

realiza
monitorizacdo
periédica para
verificar seo
fornecedor cumpre
comas
especificacdes e
ainda conduz
auditorias para
validar seu
programa de
certificagéo quando
necessério.

periédica.

Professor Responsavel
Fazer monitorizardo E Diregdo Geral

R$ 300,00

7 dias

Substancias
guimicas néo
alimenticias séo
preparadas/armazen
adas em recipientes
limpos,
identificados, séo
aindadistribuidas e
manuseadas
somente por pessoal
treinado e
autorizado.
Alimentos

mesma se sentir
autorizada a

Fazer treinamento
daequipe paraa

conduzir o requisito.

Professor Responsavel
E Direcdo Geral

R$ 500,00

7 dias

devolvidos com
suspeitade
problemas sdo
claramente
identificados e
isolados em uma
areadesignada para
descarte.
Matérias-primas e

Fazer dessa
prerrogativauma
preocupagéo e

paraisto.

designar umadrea | Professor Responsavel
do laticinios/escola E Direcdo Geral

R$ 500,00

7 dias

insumos utilizados
s&o registrados nos
Orgaos oficiais

competentes, e

utilizados somente
ap6s aaprovacdo da
empresa.

Fazer registros dos
insumos utilizados.

Professor Responséavel
E Diregdo Geral

R$ 100,00

7 dias
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NAO ACAO RESPONSAVEL CUSTO PRAZO
CONFORME CORRETIVA
O fornecedor deve | Usar embalagens
ter sistemade dentro dalegislagdo
seguranca alimentar emvigor. Professor Responsavel R$ 1000,00 7 dias
na producao das E Direcdo Geral
embal agens,
incluindo BPF e,
guando necessario,
também o APPCC,
guando setratar de
material de
embalagem que tem
contato com o
produto alimenticio.
Os registros contém
informag@es claras, | Fazer osregistrose
legiveis e sdo data-los e assinados | Professor Responsavel
datados e assinados | pelo responsavel. E Direcdo Geral R$ 100,00 7 dias
pelapessoa
responsavel.
A producao s6 tem
inicio apds os Fazer os
requerimentos de requerimentosde | Professor Responsavel
limpezae limpezae E Direcdo Geral R$ 100,00 7 dias
sanificagéo terem sanificagéo.
sido completados.
continua...
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NAO ACAO RESPONSAVEL CUSTO PRAZO
CONFORME CORRETIVA
Ha um programa
paraprevenir Passar afazer um
contaminagdo e programa por Professor Responsavel
corrosdo dos escrito paraprevenir E Direcéo Geral R$ 100,00 15dias
equipamentos (lay- | acontaminagcdo ea
out e manutencdo). COrrosao.
Os produtos
quimicos utilizados | Adquirir produtos | Professor Responsavel
paralubrificacéo, guimicos de grau E Direcéo Geral
isolamentos e alimenticio. R$ 500,00 15dias
pinturas sdo de grau
alimenticio.
Haum programade
calibragdo dos
equipamentos (lista | Fazer um programa
dos equipamentos, | de calibracdo dentro | Professor Responsavel
protocolos e dalegislacdo em E Direcdo Geral
métodos de vigor, parasuprir as
calibracao, necessidades. R$ 1000,00 15dias
freqUéncia, pessoa
responsavel,
monitorizagéo e
registros).
Haum programa Fazer um programa
por escrito de por escrito de
manutencéo manutencéo
preventiva (listade preventiva,
equipamentos e utensilios, pecas
utensilios, trocadas e método | Professor Responsavel
manutencées de monetarizag&o, E Direcdo Geral R$ 200,00 15 dias
necessarias e verificagdo e
freqléncia, pecas registros.
trocadas, pessoa
responsavel, método
de monitorizagéo,
verificagdo e
registros).
continua...
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NAO ACAO RESPONSAVEL CUSTO PRAZO
CONFORME CORRETIVA
O veiculo de
transporte é limpo,
sanificado (quando
necessario), permite | Adquirir umveiculo
aseparacdo efetiva | apropriado, poiso
de produtos laticinios/escolando | Professor Responsavel
alimenticios tem. E Direcéo Geral R$ 30.000,00 30dias
diferentes ou de ndo
alimenticios, e
possui ainda
protecéo efetiva
contra
contaminagéo.
O veiculo é dotado
de sistema capaz de
manter o nivel Adquirir um veiculo | Professor Responsavel
necessario de dotado de acordo E Direcéo Geral
temperatura, ou com alegislacdo em R$ 30.000,00 30dias
outra condicao vigor.
necessériaparaa
protecédo do
produto.
Equipamentos de Adgquirir veiculo
medicdo de capaz de apresentar
temperatura, essas condicoes Professor Responsavel
umidade, etc. dos apresentadas. E Diregdo Geral R$ 30.000,00 30dias
veiculos, estdo
localizados de
formaapermitir
facil verificacao.
Alimentos Adquirir veiculo
refrigeradossdo | capaz de apresentar | Professor Responsavel
transportadosa4° C | essascondicles E Direcéo Geral R$ 30.000,00 30dias
OuU Menos, apresentadas.
devidamente
monitorizados.
O responsavel pela Designar um
recepcdo avaliaas colaborador para
condigdes das avaliar ascondigdes | Professor Responsavel
matérias-primas, | das matérias-primas, E Direcéo Geral R$ 400,00 15dias
tais como datade datas e fabricacéo
validade e dos produtos.
fabricacdo dos
produtos, etc.
continua...
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LIMPEZA E SANIFICACAO.

...continuagao
NAO ACAO RESPONSAVEL CUSTO PRAZO
CONFORME CORRETIVA
Procedimentos e
documentos de
limpezae
sanificacéo, Providenciar a
contendo métodos, | documentacdo de
frequéncia, produtos limpezae
utilizados e sanificacédo. Professor Responsavel R$ 200,00 7 dias
concentrages, E Direcéo Geral
responsabilidades e
monetarizacdo, para
as diferentes éreas,
equipamentos e
utensilios, estéo
disponiveis.
O programade
sanificagdo é
conduzido de forma Definir um
anao contaminar os programade
produtos sanificacdo, e que
alimenticiose as seja por escrito.
embal agens, durante Professor Responsavel R$ 200,00 7 dias
ou apésalimpezae E Direcéo Geral
sanificagdo, com
aerossois, residuos
quimicos e outros.
Osdetergentese Comprar
desinfetantessdo detergentes e Professor Responsavel
adequados para desinfetantes E Direcdo Geral R$ 150,00 15 dias
limpezada érea, adequados,
equipamentos e conforme
utensilios. legislacdo.
Osdetergentes e Comprar
desinfetantes detergentese Professor Responsavel
utilizados séo desinfetantes E Direcéo Geral R$ 150,00 15dias
aprovados pelo adequados,
Orgéo competente. conforme
legislacao.
continua...
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NAO ACAO RESPONSAVEL CUSTO PRAZO
CONFORME CORRETIVA
O programade
limpezae
sanificagdo assegura
gue todas as partes Monitorizar o
do estabelecimento programade Professor Responsavel
estejam limpezae E Direcéo Geral R$ 200,00 7 dias
adegquadamente sanificacéo,
limpas, eeste é continuamente.
monitorizado
continuamente para
verificar adequagéo
e efetividade.
O sistemade
sanificagdo é
monitorizado
periodicamente
através de auditorias
ou inspecdes pré- Fazer auditorias
operacionais ou, preventivas e Professor Responsavel
guando adequado, inspectes E Direcéo Geral
por amostragem periodicamente. R$ 200,00 7 dias
parafins de andlises
microbiol égicas do
meio ambiente e das
superficies que
entram em contato
com os produtos
alimenticios.
Equipamento de
limpezae Separar 0s
sanificagéo sdo eguipamentos da
devidamente producdo de Professor Responsavel
separados de &reas alimentos, num E Direcéo Geral R$ 2.500,00 15dias
onde ha alimentos local mais
paraevitar reservado.
contaminacéo
cruzada.
continua...
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NAO ACAO RESPONSAVEL CUSTO PRAZO

CONFORME CORRETIVA

Todo o pessoal

envolvido nas

atividades de

limpezae Treinar o pessoal
sanificagdo recebem | responsavel pela Professor

treinamento nos limpezae Responsavel R$ 500,00 7 dias
procedimentos e sanificacédo. E Direcdo Geral

instrugdes de
trabalho
estabelecido para
tais atividades.
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PLANO DE ACAO PARA ASNAO CONFORMIDADES—ASPECTOS GERAISDE

...continuacéo

CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS.
NAO ACAO RESPONSAVEL CUSTO PRAZO
CONFORME CORRETIVA
O laticinios/escola
dispde de meios
para
armazenamento de
lixo e materiais ndo
comestiveis antes Organizar o Professor Responsavel
desuaeliminacdo | armazenamento de E Direcdo Geral
de modo aimpedir | lixo e materiais ndo R$ 250,00 7 dias
0 ingresso de pragas comestiveis.
eevitar
contaminagao de
matéria-prima,
alimentos, 4gua
potével,
equipamentos e
edificios.
As construgdes sdo
mantidas em boas
condic¢Bes de reparo Fazer osreparos | Professor Responsavel
afimdepreveniro | periodicamente nas E Direcdo Geral
acesso de pragas e construcgdes do R$ 2.000,00 30dias
paraeliminar |aticinios/escola.
possiveissitiosde
reproducao.
Aberturase
drenagens
(incluindoralos | Impedir aentrada de | Professor Responsavel
internos) séo pragas revisando as E Direcdo Geral R$ 500,00 15dias
mantidas teladas ou condicdes do
tampadas |aticinios/escola.
impedindo aentrada
de pragas.
continua...
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NAO ACAO RESPONSAVEL CUSTO PRAZO
CONFORME CORRETIVA
Asplantas de
processamento de
alimentos estéo Evitar aentrada de
livresdepragaseos | pragas, atravésda
animais sdo condugédo de um
excluidosdas éreas | programaefetivo. | Professor Responsavel R$ 300,00 15dias
em que se E Direcdo Geral
encontram matérias
primas, embalagens,
alimentos prontos
ou em qualquer das
etapas de
producéo/industriali
zagao.
Aséreassio Precisaaplicar as | Professor Responsavel R$ 200,00 15 dias
mantidas limpas BPF E Direcdo Geral
O laticinios/escola
examina
regularmente o
estabelecimentoea | A administracéo,
area ao redor para juntamente com a
detectar evidéncias direcdo geral, Professor Responsavel
deinfestacOes, que | precisavisitar mais E Direcdo Geral R$ 100,00 7 dias
sdo tratadas de esse setor do
imediato sem afetar CEFET.
asegurancae
adequacéo do
produto alimenticio.
Existe um programa
formal e efetivo
paracontrole de
pragasqueinclui os | Construir parao
produtos quimicos | laticinios/escolaum
utilizados, sua programaformal e | Professor Responsavel R$ 200,00 15dias
concentracdo, locais | efetivo para controle E Diregdo Geral
ondefoi aplicado, | de pragas e produtos
método e freqiiéncia | quimicos utilizados.
daaplicagdo, o
nome do
responsavel pelo
controle de pragas,
etc.
continua...
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NAO
CONFORME

ACAO
CORRETIVA

RESPONSAVEL

CUsTO

PRAZO

Os pesticidas
utilizados séo
aprovados pelas
autoridades
regulamentares
(Ministério da
Salde) e sdo usados
segundo as
instrucdes do rétulo
e sob superviséo
diretade um
profissional quetem
conhecimento dos
riscos durante a
aplicacéo e dos
residuos que
possam chegar ao
produto.

Utilizar pesticidas
gue alegislacdo em
vigor permite, e
cumprir o
procedimento
estabel ecido.

Professor Responséavel
E Diregdo Geral

R$ 200,00

15dias

Antes da aplicacéo
de pesticidas tem-se
cuidado de proteger
todos os alimentos,
equipamentos e
utensilios contra
contaminacao.

Precisa-se
preocupar-se mais a
esse respeito de
proteger 0s
alimentos de
pesticidas.

Professor Responsavel
E Direcdo Geral

R$ 200,00

7 dias

Equipamentos e
produtos utilizados
sao
mantidos/armazena
dos em local seguro,
longe dos produtos
alimenticioseem
embal agens
identificadas e
adequadas, sendo
suaentrada e saida
controladas e o
operador treinado
quanto a utilizagéo
dos produtos e
riscos que estes
agentes acarretam

para asalde.

Determinar um local
Seguro paraos
equipamentos e

treinar um operador.

Professor Responsavel
E Direcdo Geral

R$ 300,00

7 dias

continua...
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NAO ACAO RESPONSAVEL CUSTO PRAZO
CONFORME CORRETIVA
Ap0s aplicagéo dos
praguicidasfaz-sea Determinar a
limpeza dos lavagem
eguipamentos e dos diariamente e Professor Responsavel R$ 250,00 7 dias
utensilios sempre depois da E Direcéo Geral
contaminados para utilizacdo dos
eliminar os residuos praguicidas.
antes dasua
reutilizac&o.
No caso de
contratacdo de
empresa
terceirizada para
realizagdo do Fazer que aempresa
controle de pragas, quando for
estatem copia contratada cumpra
atualizadada oS requisitos Professor Responsavel
licencapara estabelecidos nalei E Direcéo Geral R$ 1.000,00 7 dias
funcionamento vigente.
expedido por 6rgéo
local competente e
ha um responsavel
com formagéo e ou
experiéncianaérea
para a supervisdo do
trabal ho contratado.
Olixoé Retirada do lixo sgja
armazenado em diariamente e
local fechado, determinar um local | Professor Responsavel
lavavel e limpo. adequado paraseu E Direcéo Geral
Quando necessario armazenamento. R$ 1.000,00 15dias
érefrigerado. E
retirado
diariamente.
continua...
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PLANO DE ACAO PARA ASNAO CONFORMIDADES—ASPECTOS GERAISDE

CONTROLE DA QUALIDADE. ...continuagdo
NAO ACAO RESPONSAVEL CUSTO PRAZO
CONFORME CORRETIVA
A rotulagem Fazer arotulagem
informa exatamente dos produtos e Professor Responsavel
acomposicéo do informar a E Direcéo Geral R$ 500,00 30 dias
produto. COMPOSi ¢ao.
S&o tomados 0s
devidos cuidados Declarar no rétulo
paragarantir que asinformagdes Professor Responsavel
alérgenos, presentes referentes a E Direcdo Geral R$ 300,00 30dias
no produto, sejam alérgenos.
declarados nos
rétul os.
Os rétulos dos
produtos contém
informacBes clarase | Fazer rotulagem de
adequadas que todos os produtos | Professor Responsavel
permitem que o produzidos no E Direcéo Geral
consumidor laticinios/escola R$ 500,00 30dias
manipule, remova, | dentro dalegislacdo
armazene, prepare e vigente.
use o0 produto com
segurancgae
corretamente.
Especificacbes
microbiolégicas,
guimicas efisicas
sdo baseadas em Fazer rotulagem de
principios todos os produtos
cientificos produzidos no Professor Responsavel
consistentes, sendo laticinios/escola E Direcéo Geral R$ 500,00 30dias
gue 0s dentro dalegislacdo
procedimentos de vigente.
monitorizagao,
métodos analiticos,
limitescriticose
acOes corretivas
est&o estabel ecidos.
continua...
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NAO ACAO RESPONSAVEL CUSTO PRAZO
CONFORME CORRETIVA
Existem controles que
garantem o Fazer rotulagem de
cumprimento de todas todos os produtos
ES produzidos no Professor Responsavel
exigéncias e apelos laticiniog/escola E Direcéo Gerd R$ 500,00 30 dias
nutricionais dos dentro dalegisagdo
rétul os dos produtos. vigente.
Existe umaequipe de | Formar umaequipe de
Controle de Controle de Professor Responsavel R$ 1.000,00 30dias
Qualidade. Qualidade. E Direcdo Geral
Osinsumos e produtos
s8p andlisados quando | Determinar a equipe
NECESSArio no de Controle de
recebimento/liberagcdo | Qualidade que analise
eestaandliseinclui | osinsumos e produtos | Professor Responsavel
todos os parametros | quando for necessario. E Diregéo Gerd R$ 300,00 30 dias
necessarios para
avaliacéo.
Existem registros de
discrepanciade Fazer os devidos Professor Responsavel
qualidade e acoes registros. E Direcdo Geral R$ 200,00 30dias
corretivas.
O laticinio/escola
dispde de laboratério Usar com mais
proprio para freqiénciao
realizacdo das andlises | laboratério paraquea | Professor Responsavel
de controle de qualidade melhore E Direcdo Gera R$ 1000,00 30 dias
qualidade. também dos produtos.
O laboratorio esta
equipado e possui Adquirir
pessoal treinado para |  equipamentos mais
executar todas as atualizados e treinar Professor Responsavel R$ 20.000,00 30dias
andises conforme pessoal parafazer as E Direcdo Gera
descrito nalegidacéo. analises.
Asandlises
microbiolégicas e Fazer andlises
fisico-quimicas que diariamente e quando
ndo sdo realizadasno | precisar terceirizar as | Professor Responsavel R$ 2.000,00
laboratério da unidade andises E Diregéo Gera 30 dias
sdo eventualmente microbiol égicas.
terceirizadas.
Os métodos e Procedimentos e
procedimentos meétodos para controle
utilizados para daqualidadedentroda| Professor Responsavel R$ 20.000,00 30 dias
controle de quaidade legislagdo vigente. E Direcdo Gerd
s80 padronizados
reconhecidos
Os equipamentos de
laboratorio estdo em Adaquirir Professor Responsavel
bom estado de equipamentos novos e E Direcdo Gerd R$ 20.000,00 30 dias
conservagdo atualizados.
Osregistros de Registros de
resultados de andlise | resultados de andlises
sdo guardados por devem ser feitos Professor Responsavel
periodo superior a0 diariamente e E Direcdo Geral R$ 300,00 7 dias
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NAO
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CUSTO

PRAZO

S80 mantidas
amostras dos lotes
de producéo durante
um periodo néo
inferior avida util
do produto.

Fazer lote com os
produtos fabricados.

Professor Responsavel

E Direcéo Geral

R$ 500,00

15dias

Oslotes de insumos
e produtos acabados
sdo identificados
quanto a: “em
andlise” ,
“aprovado” e
“rejeitado”.

Fazer as andlises
especificadas.

Professor Responsavel

E Diregdo Geral

R$ 300,00

30dias

Os procedimentos
para recol himento
documentados s&o
cumpridos afim de
possibilitar o
recolhimento de
produto acabado no
mercado, completa
erapidamente, de
qualquer lote
implicado em uma
ocorrénciade perigo
imediato a salide
publica.

Passar a documentar
os procedimentos de
cada |ote fabricado.

Professor Responsavel
E Diregdo Geral

R$ 300,00

30dias

Osprodutos
recol hidos sdo
segregados,
identificados e
mantidos sob
supervisdo até que
sgjam destruidos, ou
usados para outras
finalidades que ndo o
consumo humano ou
ainda reprocessados,
deformaque a
seguranca dos
individuos sgja

Fazer um controle dos
produtos recol hidos.

Professor Responsavel
E Direco Geral

garantida.

R$ 300,00

30dias
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julgarem riscos
potenciais,
adotarem medidas
preventivas e agfes
corretivas
adequadas e
assegurarem a
monitorizagdo e a
supervisio

melhor BPF, para
adotarem medidas
adequadas de
seguranga.

E Direcéo Geral

necessarias.

NAO ACAO RESPONSAVEL CUSTO PRAZO
CONFORME CORRETIVA
Cada produto pré-
embalado possui Fazer embalagem
codigo ou nimero do produto,
de lote marcado, completa, comas | Professor Responsavel
permanente e indicacBes previstas E Direcéo Geral R$ 5.000,00 30 dias
legivel e datade nalei emvigor.
validade para
consumo, na
rotulagem.
Existem
informagdes exatas | Fazer narotulagem
erapidas que todas asindicacdes
permitem que todo necessarias para
o produto afetado | identificagdo répida | Professor Responsavel
possaser eimediatado E Direcdo Geral R$ 5.000,00 30dias
rapidamente produto.
identificado,
localizado eretirado
dos pontos de
venda.
Osregistrosde Fazer de cadalote o
distribuicdo contém registro de
informages informages
suficientes para suficientese Professor Responsavel R$ 500,00 30dias
permitir necessarias paraa E Diregdo Geral
rastreabilidade de rastreabilidade do
um lote ou nimero produto.
de cédigo.
Gerentese Fazer com que os
supervisores Gerentese
conhecem os Supervisores fagam
principios e préticas | cursos de principios
de higienede de higiene de
alimentos para alimentos, ou Professor Responsavel R$ 1.000,00 30dias
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Gerentese
supervisores
utilizam
metodologia
apropriada de
avaliagdo dos riscos

Fazer com que os
Gerentese
Supervisores facam
cursos de principios

de contaminagdo de higiene de
nas diversas etapas alimentos, ou Professor Responsavel R$ 1.000,00 30dias
de producéo, melhor BPF, para E Diregdo Geral
intervindo sempre | adotarem medidas
gue necessario com adequadas de
o objetivo de seguranca.
assegurar a
producéo de
alimentos aptos ao
consumo humano.
Osregistrosde
processamento,
producdo e Praticar o
distribuicao sao procedimento de
mantidos, retidos e registrar o
ficaadisposicéo processamento, a
por um periodo de producao e
tempo maior que o distribuicdo, para | Professor Responsavel R$ 300,00 30 dias
prazo devalidade | controle préprio do E Direcéo Geral
do produto, ou sgja, | laticinios/escola.
por um ano apos a
data de validade
contidano rétulo ou
embalagem.
Os registros contém
informaces claras,
legiveis e sdo Passar afazer Professor Responsavel
datados e assinados registros que E Direcéo Geral R$ 500,00 30dias
pelapessoa contenham
responsavel. informac0es claras.

Quadro 1: Plano de Acéo para as ndo conformidades detectado no Laticiniog/Escola do CEFET de

Urutai - GO
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ANEXO 4

UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
INSTITUTO DE AGRONOMIA ,
PROGRAMA DE POS-GRADUAGAO EM EDUCAGAO AGRICOLA

INSTRUCAO DE TRABALHO, CHECK LIST E FORMULARIOSDE

CONTROLE
3 INSTRUQAO DE TRABALHO CddigoIT-01
CEFET Higienizacdo e Sanificacdo das M dos

Higienizagdo e Sanificacdo das M aos

- Molhar as méos

- Colocar o detergente em uma das méaos

- Ensaboar as méos esfregando durante pelo menos 30 segundos

- Lavar a pama das m&os com movimentos circulares

- Lavar o dorso das m&os com movimentos circulares

- Lavar 0 espago entre o0s dedos deslizando as méaos uma sobre a outra

- Lavar as articulagBes de uma méo com o auxilio da outra

- Lavar o polegar de uma das méos com o auxilio da outra

- Lavar as unhas e as pontas dos dedos de uma m& na palma da outra ma&o com
movimentos circulares

- Lavar o antebraco de uma méo com o auxilio da outra méo

- Enxaguar as méos tirando totalmente o sab&o

- Passar as méos pela solucéo sanificante a base de hipoclorito de sbdio ou outro sanificante
disponibilizado pelo Controle de Qualidade

- Deixar secar naturalmente
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a INSTRUCAO DE TRABALHO  Cédigo I T-02
‘CEFET Higienizac&o das Botas

Higienizac&do das Botas

A higienizagdo das botas deve ser realizada sempre que o funcionario entrar nos setores de
manipulacdo de matéria-prima e produto acabado, antes da higienizacdo das méaos.

- Molhar as botas externamente

- Esfregar as botas com esponja e detergente

- lavar as solas das botas com a escova e detergente

- Enxaguar as botas para remover todo o residuo de sabdo
- Passar as botas pela solugdo sanitizante no pedilavio

- Passar pelo tapete com solugéo de acido peracético

OBS: FAZER A HIGIENIZACAO DASBOTAS SEMPRE ANTES DA HIGIENIZAGCAO DASMAOS
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i |NSTRUQAO DE TRABALHO Cc’)digo I T-03
‘CEFET L avagem dos Uniformes

L avagem de Uniforme

- Molhar o uniforme em &guafria

- Colocar de molho em agua e sab&o por, no méximo, 1 hora

- Esfregar manualmente ou lavar em maquina propria

- Enxaguar até retirar todo o sabéo

- N&o torcer o uniforme

- Retirar 0 excesso d’ agua espremendo ou centrifugando em méquina prépria

- Colocar amaciante, se desgjar

- Retirar 0 excesso da &gua de amaciante espremendo ou centrifugando em méaquina propria
- Deixar secar na sombra, para ndo danificar as fibras do tecido

OBS:. -O uniforme deve ser lavado diariamente, toda vez que for utilizado.
-Passar com ferro n&o muito quente, para nao danificar as fibras do tecido.
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|NSTRUQAO DE TRABALHO Cc’)digo IT-04
‘CEFET M anutencao de Barba e Costeletas

Manutencdo de Barba e Costeletas

Barba e costeletas devem ser aparadas, no maximo, a cada dois dias.

- Molhar o rosto com &guafria

- Passar sabonete ou creme de barbear

- Passar a Lamina sempre de cima para baixo, enxaguando quando necessario
- Enxaguar o rosto com &gua morna

- Lavar o rosto com sabonete

- Secar 0 rosto em toalha limpa

- Passar uma solucéo sanitizante (col6nia, acool, gel, etc.)

OBS: SE OPTAR POR PASSAR O ALCOOL, MISTURAR NUM COPO DE 250 ML
(COPO DE REQUEIJAO)

- oito colheres e meia de &gua

- completar com & cool

Essa solugdo pode ser guardada em frasco com tampa (frasco de desodorante, por
exempl o).
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i |NSTRUQAO DE TRABALHO Cc’)digo IT-05
‘CEFET Higienizag8o das Caixas D’ 4gua

Higienizacdo das Caixas D’ agua

As caixas d'agua devem ser lavadas uma vez a cada ano, ou quando se verificar a
necessidade da sua lavagem, de acordo com o procedimento abaixo:

- Esvaziar acaixad &gua

- Lavar as paredes internas com escova ou jato d dgua sob presséo
- Enxaguar até remover os residuos e a sujeiravisivel

- Aplicar solugdo sanitizante a 50 ppm (1T-13)

- Encher acaixade &gua

- Proceder a colocacdo datampa
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i |NSTRUQAO DE TRABALHO Cddigo I T-06
‘CEFET Inicio dos Trabalhos de M anipulagio

Inicio dos Trabalhos de M anipulacéo

Antes de iniciar as atividades nos setores de producéo e embalagem dos produtos, devem
ser observados 0s seguintes itens:

- Vestir o uniforme limpo e em bom estado de conservacéo (1T-03)

- Colocar o gorro adequadamente, de modo a conter todo o cabelo.

- Estar com a barba e as costel etas aparadas (1T-04)

- Retirar todos os adornos (anéis, brincos, pulseiras, reldgios, aliancas, etc.)

- Calcar as botas e higienizéa-las adequadamente (1 T-02)

- Organizar roupas e objetos pessoais no armério

- Higienizar as méos adequadamente (1T-01)

- Iniciar as atividades nos setores de producao, de acordo com a programacao
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|NSTRUQAO DE TRABALHO Cc’)digo I T-07
‘CEFET Utilizacdo dos Sanitérios

Ao utilizar os sanitarios, os colaborador es devem observar os seguintes
itens:

- Retirar o uniforme de protecdo (aventais, luvas, agasalhos, etc.)

- Verificar o funcionamento dos vasos sanitarios antes de utilizé-los

- Sefor utilizado papel higiénico, descartar dentro da lixeira e tampar.

- Acionar a descarga até completa eliminacdo dos dejetos

- Ao utilizar as bacias (mictérios), acionar o sistema de &gua corrente durante o uso.

- Apo6s utilizagdo dos vasos sanitarios lavarem as méaos adequadamente (1T-01)

- Ao voltar para os setores de producdo e manipulagdo, observar os procedimentos de
higiene e conduta.

OBS. Caso o0s vasos sanitarios ndo estejam funcionando corretamente, comunicar
imediatamente ao superior.
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3 |NSTRUQAO DE TRABALHO Cc')digo I T-08
‘CEFET Aprovacao de Produtos de Higiene

Aprovacdo de Produtos de Higiene

Para que os produtos adquiridos para efeitos de limpeza e sanificagdo cumpram seu papel
com eficiéncia, devem ser observados 0s seguintes critérios:

- Pedir ao fornecedor a especificacéo técnica do produto

- Verificar aformade atuacdo do produto

- Solicitar amostra do produto

- Avadliar por meio de testes em laborat6rio ou na prépriaindustria
- Comparar com similares no mercado

- Avdiar arelagdo custo beneficio

- Emitir o parecer para o departamento de compras.
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i |NSTRUQAO DE TRABALHO Cc’)digo IT-09
‘CEFET Abastecimento de Saboneteiras

Abastecimento de Saboneteiras

Para que sgjam disponibilizados de forma adequada os produtos de higiene e sanificacéo,
devem ser observados 0s seguintes critérios:

- Veificar diariamente as saboneteiras nos pontos de lavagem e sanificacéo
- Completar o volume de detergente até 2/3 do volume total da saboneteira
- Proceder da mesma forma com o sanificante

- Verificar o estogue dos produtos no Almoxarifado

- Comunicar ao Responsavel pelo Almoxarifado o estoque dos produtos
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|NSTRUQAO DE TRABALHO Cddigo|1T-10
‘CEFET ColetadeLixo eLimpezadeLixeiras

ColetadelLixoelLimpezadelLixeras

-Retirar o lixo diariamente e encaminhar para a coleta ou incineracéo

- Preparar uma solucéo de detergente, segundo (1 T-21)

- Esfregar com escova ou fibra, conforme a necessidade.

- Enxaguar com &guafria

- Sanitizar com solucédo de cloro (100 ppm), preparada segundo (1T-12)
- N&o enxaguar apés a sanitizacao

-Voltar alixeiraparao local de origem
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a INSTRUCAO DE TRABALHO  Cédigo IT-11

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
« 1A -GO

Recebimento de Produtos Aprovados

Recebimento de Produtos Aprovados

Os produtos quimicos recebidos pelo amoxarifado devem ser previamente aprovados pelo

Controle de Qualidade.

Produto Aprovado Embalagem Fornecedor
Acido Acético Glacial Gado de50 L Usiquimica
Acido Latico Galdo de 60 L Purac
Acido Sorbico Caixasde 25 Kg Clariant
Alcool Etilico Gado de50 L Colail
Hipoclorito de Sédio Galdo de50 L Usiquimica
Sabéo Blendol Saco de5Kg Ideal Sistemas de Higiene
Soda Caustica Escamas Sacos de 25 Kg Usiguimica
Soda Caustica Solucdo 50% | Galdo de 50 L Usiguimica
WT-1000 Gadodel0L NCH Brasil
WT-44 Gadodel0L NCH Brasil
WT-92 Gaadode20 L NCH Brasil
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INSTRUQAO DE TRABALHO Cdbdigo|T-12
"CEFETPreparo de Solucéo Sanitizante a Base de Hipoclorito de Sodio

Preparo de Solucéo Sanitizante a Base de Hipaoclorito de Sodio (100 ppm)

- Para preparar 100 litros de solucéo, adicionar 56 mL de hipoclorito de sbdio
- Colocar uma parte da &gua da solucéo

- Verificar o volume de hipoclorito de sodio necessario

- Medir o hipoclorito de sbdio na proveta, ou pipeta se for o caso

- Colocar o hipoclorito de sodio na dgua

- Completar com agua até o volume final da solugéo

- Agitar com um homogenei zador

- Aplicar nas superficies em contato com o produto

- Esperar que a solugéo escorra para adicionar o leite, se for o caso.

OBS. esta solucdo ndo deve ser guardada por mais de 4 horas para evitar a
evaporacdo do hipoclorito de sodio.

Volume de Solugdo a| VolumedeHipoclorito
ser Preparada de Sbédio a ser Utilizado
0,5litro 0,42 mL
1,0litro 0,85 mL
5,0litros 42 mL
10,0 litros 8,4 mL
20,0 litros 16,7 mL
50,0 litros 41,7 mL
100,0 litros 83,5mL
500,0 litros 416,7 mL
1000 litros 834 mL
2000 litros 1litro+ 667 mL
5000 litros 4 litros+ 167 mL
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i INSTRUCAO DE TRABALHO Codigo IT-13

"CEFETPreparo de Solucéo Sanitizante a Base de Hipoclorito de Sodio

Preparo de Solucdo Sanitizante a Base de Hipoclorito de Sodio (50 ppm)

- Para preparar 100 litros de solucéo, adicionar 42 mL de hipoclorito de sbdio

- Colocar uma parte da &gua da solucéo

- Verificar o volume de hipoclorito de sodio necessario
- Medir o hipoclorito de sbdio na proveta, ou pipeta se for o caso

- Colocar o hipoclorito de sodio na dgua

- Completar com agua até o volume final da solugéo

- Agitar com um homogenei zador

- Aplicar nas superficies em contato com o produto
- Esperar que a solugéo escorra para adicionar o leite, se for o caso

OBS: esta solugdo nao deve ser guardada por mais de 4 horas para evitar a

evaporacao do hipoclorito de sodio.

Volume de Solugdoa | Volume de Hipoclorito
ser Preparada de Sodio a ser Utilizado
0,5litro 0,21 mL
1,0litro 0,42 mL
50litro 2,08 mL
10,0 litros 4,2 mL
20,0 litros 8,5mL
50 litros 21 mL
100 litros 42 mL
500 litros 209 mL
1000 litros 420 mL
2000 litros 833 mL
5000 litros 2 litros+ 85 mL
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3 INSTRUCAO DE TRABALHO  Cédigo I T-14
‘CEFET Higienizacéo das | nstalactes

Higienizacao das | nstalagcoes

Deve ser realizada uma higienizagdo completa, abrangendo paredes, piso e
equipamentos, no minimo duas vezes por semana.

Limpeza nos sanitarios, areas internas e de processo:

- Retirar todo o residuo de produto (leite ou outro qualquer) com égua ou varrer o
piSo se estiver seco

- Preparar uma solucéo de detergente, segundo 1 T-21.

- Aplicar a solucéo na superficie a ser higienizada

- Esfregar com escova, fibra ou vassoura, conforme a necessidade.

- Enxaguar com &guafria

- Sanitizar com aspersao de solucdo de cloro (100 ppm), preparada segundo I T-12.

- N&o enxaguar ap0s a sanitizagdo

Limpeza nas ér eas exter nas e patios.
- Varrer o piso duas vezes por semana e recolher o lixo para incineragéo.
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|NSTRUQAO DE TRABALHO Cc’)digo IT-15
‘CEFET Adicgo de Cloro a Agua

Adic&o de Cloro &4 Agua

A adicdo é realizada duas vezes por dia, as 7:00 h e as 12:00 h, sob responsabilidade
dos Operadoresde Caldeira.

- Paraa primeira adicdo, as 7:00 h da manha, medir 150 mL de hipoclorito de sodio
na proveta

- Adicionar esse volume a agua na caixa d’ agua

- Para a segunda adicdo, as 12:00 h da tarde, medir 100 mL de hipoclorito de sodio
na proveta

- Adicionar esse volume a &gua na caixa d &gua
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|NSTRUQAO DE TRABALHO Cdbdigo|IT-16
‘CEFET Utilizac&o de Utensilios de Higiene

Utilizacdo de Utensilios de Higiene

Os utensilios devem ser utilizados exclusivamente no setor e para o fim a que se
destinam.

- Verificar a necessidade de higienizagao (equipamento, utensilio ou instalagdo)

- Selecionar o utensilio adequado para a higienizag@o

- Redlizar alimpeza de acordo com ainstrucdo de trabalho 1 T-20

- Guardar os utensilios de higienizacdo nos locais destinados para esse fim

- Manter os utensilios em bom estado de conservacéo
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a INSTRUCAO DE TRABALHO  Cédigo I T-17
‘CEFET Higienizacdo CIP

Higienizacdo CIP

- Retirar todo o residuo de produto (leite ou outro qualquer) com agua

- Enxaguar com &gua morna (cerca de 40°C)

- Circular solucéo de soda caustica (1%), preparada segundo | T-18, a 85°C por 30 minutos
- Enxaguar com aguafria

- Circular solucéo de acido nitrico (1%), preparada segundo | T-19, a 85°C por 30 minutos
- Enxaguar com &guafria

- Sanitizar com solugdo de cloro (100 ppm) preparada segundo 1 T-12

- N&o enxaguar apés a sanitizacao
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i INSTRUQAO DE TRABALHO Cdbdigo|1T-18
"CEFET Ppreparagso de Solucéo de Soda Caustica (Solucéo a 1%)

Prepar acao de Solucéo de Soda Caustica (Solucdo a 1%)

- Para preparar 100 litros de solucdo, adicionar 1 quilo de soda em escamas ou 2 litros de

soda em galé&o.

- Usar luvas e 6culos de protecdo

- Colocar uma parte de égua da solucéo no tanque

- Verificar o volume de soda necessario

- Medir o0 volume ou pesar a soda, conforme o caso.

- Colocar a soda na agua

- Completar com égua até o volume total da solucéo
- Agitar com um homogenei zador
- Utilizar acordo com a necessidade

OBS: esta solucéo ndo deve ser guardada para uso posterior.

Volume de Solugéo a ser

Peso de soda em escamas

Volume de soda liquida

Preparada
0,5 litro 5 gramas 10 mL
1,0 litro 10 gramas 20 mL
5,0 litros 50 gramas 100 mL
10,0 litros 100 gramas 200 mL
20,0 litros 200 gramas 400 mL
50,0 litros 500 gramas 1litro
100,0 litros 1 quilo 2 litros
500 litros 5 quilos 10 litros
1000 litros 10 quilos 20 litros
2000 litros 20 quilos 40 litros
5000 litros 50 quilos 100 litros
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i INSTRUQAO DE TRABALHO Cdbdigo|1T-19
‘CEFET Preparagéo de Solugdo de Acido Nitrico (Solucéo a 1%)

Prepar acio de Solucdo de Acido Nitrico (Solucio a 1%)

- Para preparar 100 litros de solugdo, adicionar 2 litros de écido nitrico em gal&o.
- Usar luvas e 6culos de protecéo

- Colocar uma parte da égua da solucéo no tanque

- Veificar o volume de &cido nitrico necessario

- Medir o volume do é&cido

- Colocar a soda na agua

- Completar com égua até o volume total da solucéo

- Agitar com um homogenei zador

- Utilizar acordo com a necessidade

OBS: esta solucao néo deve ser guardada para uso posterior

Volume de Solucéo a ser Volume de &cido liquido
Preparada
0,5 litro 10 mL
1,0litro 20 mL
5,0 litros 100 mL
10,0 litros 200 mL
20 litros 400 mL
50,0 litros 1 litro
100,0 litros 2 litros
500 litros 10 litros
1000 litros 20 litros
2000 litros 40 litros
5000 litros 100 litros
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|NSTRUQAO DE TRABALHO Cc’)digo IT-20
‘CEFET Higienizacdo Manual

Higienizacdo M anual

- Retirar todo o residuo de produto (leite ou outro qualquer) com agua
- Preparar uma solucéo de detergente, segundo 1 T-21.
- Esfregar com escova, fibra ou vassoura, conforme a necessidade.

- Enxaguar com aguafria
- Sanitizar com solug&o de cloro (100 ppm), preparada segundo | T-12.
- N&o enxaguar apés a sanitizagéo
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CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
« 1A -GO

INSTRUCAO DE TRABALHO  Cédigo I T-21
Prepar acéo de Solucdo de Deter gente (Solucéo a 1%)

- Para preparar 100 litros de solucéo, adicionar 1 litro de detergente em pasta ou em po

Prepar acao de Solucéo de Deter gente (Solucéo a 1%)

- Colocar uma parte da &gua da solugdo no tanque ou recipiente

- Verificar o volume de detergente necessario

- Medir o vol

ume do detergente

- Colocar o detergente na agua
- Completar com agua até o volume total da solugdo

- Agitar com

um homogeneizador

- Utilizar acordo com a necessidade

Volume de Solucéo a ser Volume de écido liquido
Preparada
0,5litro 5mL
1,0 litro 10 mL
5,0 litros 50 mL
10,0 litros 100 mL
20 litros 200 mL
50,0 litros 500 mL
100,0 litros 1litro
500 litros 5 litros
1000 litros 10 litros
2000 litros 20 litros
5000 litros 50 litros
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i CHECK LIST Cddigo CL-01
‘CEFET Higiene e Conduta dos Funcionérios

Check List —Higiene e Conduta dos Funcionarios

Higiene Pessoal Sim | Ndo | NA

01 | Osuniformes dos colaboradores estdo limpos e em bom estado de conservacdo?

02 | Os calgados sdo adequados e estdo limpos (bota de borracha ou de couro)?

03 | Os colaboradores estdo devidamente barbeados?

04 | Os colaboradores estdo com os cabel os cobertos?

05 | Os cestos de residuos possuem tampas, acionamento por pedal e sdo abastecidos
com sacos plasticos diariamente?

06 | Asunhas estdo limpas, aparadas e sem esmaltes?

07 | Os colaboradores estdo sem adornos (brincos, pulseiras, anéis, aliangas, etc.)?

08 | Os colaboradores evitam tossir e espirrar sobre os alimentos, equipamentos €
instal agbes?

09 | Os colaboradores evitam levar as maos no nariz, boca e orelhas?

10 | Os colaboradores evitam cuspir no chdo a fim de evitar contaminagBes e manter ¢
ambiente limpo?

11 | Os colaboradores cumprem as recomendacles de lavar e sanificar as maos,
antebracos e botas antes de entrar na fébrica?

12 | Os colaboradores com curativos nas maos e bracos sdo deslocados para servicos que
essas partes ndo entrem em contato com 0s alimentos?

13 | Os colaboradores obedecem a recomendac&o de fumar somente em areas destinadas

para este fim?

14 | Os colaboradores obedecem a recomendacdo de ndo consumir alimentos nas areas
de trabalho?

15 | Os colaboradores obedecem a recomendacdo de ndo mascar chicletes, palitos, etc.,
nas areas de trabalho?

16 | Existem cartazes educativos para os colaboradores e visitantes nas areas de acesso
a0s ambientes de processamento, vestidrios e sanitérios?

17 | Os colaboradores cumprem as recomendacles de lavar e sanificar as maos,
antebracos e botas quando passam da &rea de manipulagdo de matéria-prima
crua/semi-elaborada para érea de manipul acdo de alimentos acabados?

18 | Ha disponibilidade de detergentes, sanificantes, égua, papel toalha ou ar quente,
guando necess&rio, nos lavatorios localizados nas entradas da fabrica e, quando
aplicavel, na érea de fabricagao?

19 | Hadisponibilidade de detergentes, sanificantes, agua, papel higiénico, papel toaha
0uU ar quente nos sanitérios e vestiarios?

20 |As instaagbes sanitérias (vasos, pias e chuveiros) estdo funcionando
adequadamente?

21 | Os colaboradores trocam de uniforme quando passam da area de manipulacdo de
matéria-prima para a area de manipulacdo de alimentos acabados?

22 | Os colaboradores que trabalham em camaras de refrigeracéo retiram o uniforme de
protecdo (luvas, agasalhos e calgas) para utilizar o sanitério e transitar na parte
externa da fébrica?

23 | Os trabahadores que trabalham na producdo retiram o avental para utilizar o
sanitério e transitar na parte externa da fabrica?

24 | Osuniformes sdo trocados diariamente?

25 | Os colaboradores ndo usam perfume que transmita odor aos alimentos?

Aplicado por:

Data:
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CHECK LIST Cddigo CL-02
CEFET Avaliacso de Treinamento

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGA TECNOLOGICA

Treinamento avaliado:

Periodo: Setor:

Colaboraddor (es):

Aplicado por:

Avaliacdo de Treinamento

NA

Todo colaborador entende os termos utilizados no treinamento?

Algum colaborador tem dlvidas sobre o assunto abordado no
treinamento?

O contetido do treinamento satisfaz o seu objetivo?

O materia visual aplicado no treinamento é satisfatorio?

A carga horéria do treinamento satisfaz 0 seu objetivo?

Se durar mais de 2 horas, ha algum intervalo durante o treinamento?

Ha espaco suficiente para a acomodagao de todos os participantes?

O horario de aplicagao do treinamento afeta a produtividade?

Houve atraso no inicio do treinamento?

Todo colaborador conseguiu dominio do conteido aplicado no
treinamento?

Todo colaborador participa com opinifes, idéias, etc. no
treinamento?

Os principios expostos no treinamento estdo sendo aplicados?

Todo o pessoal do setor a0 qual o treinamento foi direcionado
compareceu?

Ha necessidade de repetir imediatamente o treinamento?

Foi distribuido algum material para os colaboradores?

Houve atraso no encerramento do treinamento?

Sugestdes dos colaboradores para melhorar o aproveitamento dos treinamentos aplicados:

151




-

CHECK LIST Caodigo CL-04
CEFET Cartazes de Orientac&o e Seguranca
Check List — Cartazes de Orientacao e Seguranca
F F A C R E E
A A L A E S M
Cartaz F s [B |M |L |c [T |B
A R. R. O D E (@] A
B Q R X E P C L
R U | A | 9 A A
Codr s IF A |6 | |E
Secédo c |3 |7 |F M [N
A o A A S
S D
O
LaveasM aos

N&o Fume Aqui

Ajude a Conservar Limpo

Jogue o Lixo no Lixo

Cuidado! Piso Escorregadio

Utilizei Corriméao

Use Protetor Auricular

Use as L uvas de Seguranca

Use os Oculos de Protecio

Extintor

Perigo Quimico

Perigo Biologico

Perigo Fisico

Proibida a Per manéncia de Pessoas Estranhas!

Data da auditoria:

Auditado por:

Obser vagoes:
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CHECK LIST Cadigo CL-05
CEFET Avaliaggo da M anutencgo de Equipamentos,
oo Produtos e Utensilios para Higienizacéo

Avaliacdo da Manutencdo de Equipamentos, Produtos e Utensilios para

Higienizacéo.
[tem Sm [ N&o
1. Os detergentes e sanificantes estdo disponiveis em quantidade suficiente
para realizacdo dos procedimentos de limpeza e sanificacéo.
Observacoes:
2. Os produtos de higienizagdo ndo contém substéncias odorizantes e ou
desodorizantes em suas formulacdes
Observacgoes:

3. Todos os produtos de higienizacdo tém o seu uso aprovado pelo Controle de
Qualidade do LaticiniogEscola.

Observacoes:

4. | Asinstaagbes sho providas de agua fria e quente em quantidade suficiente. | |

Observacoes:

5. | Existem utensilios em quantidade suficiente | |

Observacoes:

6. Os materiais para limpeza e sanificagdo sdo aprovados pelo Ministério da
Salde e possuem autorizacdo de uso pelo Ministério da Agricultura.

Observacoes:

7. Os detergentes e sanificantes sdo identificados e guardados em locais
especificos, fora da area de processo

Observacoes:
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CHECK LIST Cadigo CL-06

CEFE T Avaliacéo das Condicdes de Estocagem de

Produtos e Utensilios de Higienizagéo

Avaliacdo das Condicdes de Estocagem de Produtos e Utensilios de

Higienizacdo
[tem Sim | N&o

1 O responsavel pela recepcdo verifica os dados do rétulo, como datal
de vaidade e fabricacdo, nome e composi¢ao do produto e inscricéo
no 6rgao oficial.

2. Ha especificacbes escritas para 0s produtos adquiridos.

3. O fornecedor estd capacitado a atender as especificacfes de forma
consistente.

4. Os materiais sdo estocados de forma a permitir a limpeza e
manutencao.

5. A estocagem evita 0 acesso e alojamento de pragas, evitando a
contaminagdo dos produtos.

6. Os materiais de limpeza sdo estocados separadamente dos alimentos,
devidamente identificados e mantidos de forma a impedir a
contaminacdo de produtos alimenticios.

7. Os detergentes e sanificantes sdo identificados e guardados em locais
especificos, fora da area de processo.

8. A rotacdo de estoque é controlada de forma a prevenir deterioracéo e
vencimento dos produtos.

9. Materiais sensiveis a umidade sdo conservados sob condicdes que
evitem deterioracdo.

10. | Os materiais sdo empilhados sobre estrados de madeira, afastados no
minimo 60 cm entre Si e entre eles e as paredes, para facilitar g
limpeza.

11. | Os materiais sBo estocados em ambiente ventilado e coberto.

12. | Os materiais sdo manipulados de forma a evitar a contaminacdo dos
produtos alimenticios e embal agens.

13. |Os utensilios utilizados para manipulacdo dos produtos de
higienizacdo sdo devidamente identificados.

14. Sé0 redizados testes de laboratério com os produtos, quando
necessario.

Observacoes:
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CHECK LIST Caodigo CL-07
CEFET Controle Integrado de Pragas

Controle Integrado de Pragas

Item Sim | Nao
1 As areas ao redor das edificagbes estdo limpas de materiais em
desuso, gramas e matos ndo aparados.
2. As éreas externas, préximo as portas, estéo iluminadas com lampadas
de vapor de sodio.
3. As aberturas para as areas externas da fabrica, sdo protegidas pelo

uso de telas, cortinas de ar ou outro método eficiente.

4. Todas as janelas estdo adeguadamente teladas e limpas.

5. As portas séo gjustadas de tal forma a ndo permitir aberturas maiores
gue 1 cm quando fechadas.

6. As portas estéo equipadas com sistema de auto-fechamento.

7. As portas das areas de embarque e desembarque estédo projetadas
contemplando ainstalacdo de cortinas de ar ou cortinas de PV C.

8. Ha eletrocultores ou bandejas com gel para captura de insetos alados
estrategi camente |localizados.

9. Os dletrocultores ou bandgjas com gel estdo em bom estado de
limpeza e manutencéo.

10. | O perimetro interno da fébrica € mantido isento de animais
domésticos.

11. N&o é observada a presenca de insetos, roedores e aves dentro das
instal acOes da fébrica.

12. Existe area exclusiva para a guarda/incineracdo de residuos.

13. | As &reas destinadas ao armazenamento do residuo estéo limpas e em
bom estado de conservacéo.

14. | Os cestos ou coletores de residuos possuem tampa e sdo constituidos
com material adequado.

15. Os residuos s3o retirados da fabrica diariamente.

16. N&o ha alimentos guardados nos armarios dos colaboradores.

17. Os residuos s armazenados em lixeiras identificadas e
estocados/eliminados em local especifico.

Observacoes:

Aplicado por: data_/_/
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CHECK LIST Cadigo CL-08

CEFET CondicBes de Armazenamento, Utilizagdo e

| dentificagdo dos Produtos Quimicos T dxicos

Quimicos Toxicos

Condicbes de Armazenamento, Utilizac&o e | dentificacéo dos Produtos

NA

Os detergentes e sanificantes estdo identificados e guardados de
acordo com as recomendacdes do fabricante.

Os detergentes e sanificantes sdo conferidos quanto ao prazo de
validade, adequacdo com o pedido de acordo com nota fiscal €
aprovacao de uso pelo Controle de Qualidade.

Os detergentes e sanificantes sGo manuseados de acordo com
recomendag0es dos fabricantes.

As substancias quimicas toxicas perigosas estédo identificadas €
guardadas em locai s especificos e adequados.

As substéncias quimicas tdxicas perigosas sdo conferidas quanto
a0 prazo de validade, adequacdo com o pedido e toxidade.

As substancias quimicas toxicas perigosas sao manipuladas por
pessoal capacitado e autorizado e de acordo com instrucdo do
fabricante.

Os reagentes estdo identificados e armazenados em locais
especificos e adequados respeitando-se o grau de compatibilidade
com 0s outros produtos quimicos.

Os reagentes sdo conferidos quanto ao prazo de validade,
adeguacao com o pedido.

Os aditivos com potencial toxico estéo identificados e guardados
de acordo com recomendacfes do fabricante e em local especifico.

10.

Os aditivos com potencia toxico sdo conferidos quanto ao prazo
de validade, adequacdo com o pedido.

11.

Os aditivos com potencial toxicos sdo identificados com o0 nome,
quantidade e concentracdo ao serem transferidos para a &rea de
processo.

12.

Somente o responsavel pela formulacdo do produto requisita os

aditivos com potencial toxico ao amoxarifado.
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CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
« 1A -GO

CHECK LIST Cdbdigo CL-09
Controle de Contaminacéo Cruzada

Dia da semana/més

Item

1.0s
equipamentos e
utensilios sdo
guardados nos
locais e
condigcdes pré-
estabel ecidos

SIM

2. Os baldes,
escovas e
esponjas de
limpeza estédo
sendo utilizados
conforme
instrucdo  de
trabalho em
funcbes de seu
objetivo

SIM

3.0s peletes de
madeira nao
estéo sendo
utilizados na
area de
producédo

SIM

NAO

4.A folha mais
externa das
embal agens
multifolhadas
das matérias-
primas e ou
insumos  sdo
retiradas antes
de sua entrada
na é&ea de
fabricacdo

SIM

5.As caixas de
papelao néo
entram na area
de fabricacéo

SIM

NAO

6. As barricas e
bombonas de
produtos sdo
limpas antes de
sua entrada na
area de
fabricacéo

Aplicado por:

Data:
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a CHECK LIST Cédigo CL-10
‘CEFET Controle Contra Contaminagdo por Lubrificantes,
‘ Combustiveis e Outros Perigos Quimicos e Fisicos

Controle Contra Contaminacédo por Lubrificantes, Combustiveis e Outros
Perigos Quimicos e Fisicos

S N NA
1. Os lubrificantes que entram em contato com o produto sdo de
grau alimenticio
2. N&o existem gotgamentos e ou vazamentos gque possam

contaminar o produto

3. N&o h& possibilidade de desprendimento de pecas dos
utensilios e ou equipamentos

4. N&o sdo manipulados produtos de limpeza e sanificacdo na
area de producéo
5. Os utensilios utilizados para limpeza e sanitizacdo ndo soltam

fiapos, farpas ou outros contaminantes semel hantes

6. O responsvel pela higienizacdo e sanitizagdo dos
equipamentos recebe o devido treinamento para executar
essas atividades

7. N&o é realizada manutencéo preventiva durante 0s processos
de producéo
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i FORMULARIO DE CONTROLE

CEFET Controle de Andlise — Swab Test

cccccccccccccccc £ EDUCAGAO TECKOLGGICA

< [

Cddigo FC-01

Data:

Coletado por:

Executado por:

Controlede Analise — Swab Test

Resultados

Amostra

Parte Avaliada

Colimetria

S. aureus
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i FORMULARIO DE CONTROLE

Cddigo FC-02

CEFET Diario de Afastamento dos Colabor ador es

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGHO TECNOLOGICA

< A GO

Diério de Afastamento dos Colabor ador es

Supervisor de Area:

Secao:

Data

Sintomas

Saida

Retorno

OBS
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i FORMULARIO DE CONTROLE Cddigo FC-03
CEFET Cadastro de Visitantes

CENTRO FEDERAL D £ EDUCAGAO TECKOLGGICA

< [

Cadastro de Visitantes

Nome do visitante:

Ender eco:

Entidade:

Telefone: Data da visita:
Previsdo de permanéncia ha empresa:

Responsavel pelo acompanhamento:

O visitante entrou nas ar eas de producao utilizando algum objeto?
O visitante apresenta alguma doenca ou sintoma de infec¢éo?

O visitante recebeu:
() jaleco descartavel () toucadescartavel () mascaradescartavel () botasdeborracha

Objetivo da visita:

Observagoes:

Urutai, L aticinios/Escola, / /

Responsavel pelo visitante

161



CENTRO FEDERAL DE EDUCAGHO TECNOLOGICA

FORMULARIO DE CONTROLE

Treinamento Coletivo

Cddigo FC-04

Horério:

Assunto:

Carga horéria:

Facilitadores:

NO. de participantes:

NO

Nome

Assinatura

01

02

03

05

06

07

08

09

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25
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CENTRO FEDERAL DE EDUCAGHO TECNOLOGICA

FORMULARIO DE CONTROLE

Treinamento I ndividual

Cddigo FC-05

Data:

Horario:

Carga horaria:

Assunto:

Facilitador (es):

Participante (9):

Secéo:

Data:

Horario:

Carga horaria:

Assunto:

Facilitador (es):

Participante (s):

Secao:.

Data:

Horario:

Carga horaria:

Assunto:

Facilitador (es):

Participante (9):

Secéo:

Data:

Horario:

Carga horaria:

Assunto:

Facilitador (es):

Participante (s):

Secao:.

Data:

Horério:

Carga horaria:

Assunto:

Facilitador (es):

Participante (9):

Secéo:
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i FORMULARIO DE CONTROLE Cddigo FC-06
CEFET RegistrodeOcorrénciadePragas

cccccccccccccccc £ EDUCAGAO TECKOLGGICA

< A - GO

Registro de Ocorréncia de Pragas

Setor: Periodo:

Responsavel:

(0) Indicios
(X) Pragas

>—H> 30>
nzZz—1TVCO
nwr>0noxL
>O"T31VOTM
>IZ>T>
n>0>»xu-H
%O'U_JUZDE

Local

Residuo de fabricacdo

Rodapé

Parede

Janela

Fresta

Galeriasefios

Tubulacgbes de esgoto

Caixasdegordura

M otores

Equipamentos

Canaletas

Interruptores

Hidrantes

Juntas

Paletes

Sacarias

Embalagens

Forro

Armarios

Jardins

Ralos

Matéria-prima

Monta carga

Descarte

Painéis e etr 6nicos

Refeitérios

Outros

Observacoes:
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=

Nol

FORMULARIO DE CONTROLE

‘CEFET Boletim de Anélise Microbiolégica

A - GO

Cddigo FC-07

Data: Boletim n°: L aticinio/Escola:
Horario| Amostra Datade | Coliformes | Coliformes | Bolorese | Contagem | S.aureus
de fabricacéo totais a45°C leveduras padr&o
coleta
Andista
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FORMULARIO DE CONTROLE

Cddigo FC-08

‘CEFET Aditivos Utilizados na Agua
Aditivos Utilizados na Agua
Data Aditivo Quantidade Responsavel
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i FORMULARIO DE CONTROLE

CEFET ControledePotabilidade da Agua

CENTRO_FEDERAL D £ EDUCAGAO TECKOLGGICA

A - GO

Cddigo FC-09

Data | Ponto | Teor | pH Cor Odor Aspecto | Cont.Padrédo | Coliformes | Coliformes
de de em Placas Totais 45°C
saida | cloro
Observagoes:
Responsavel: dataa /| |/
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i FORMULARIO DE CONTROLE Cadigo FC-10

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGHO TECNOLOGICA

< A - GO

Data: Atendimento n°: Atendido por:

Natureza do Atendimento: ( ) Reclamagdo () Sugestédo ( ) Informacéo

Nome do Cliente;

Ender eco:

Cidade: UF: Telefone: ()
Produto: Lote:
Data da compra: Comprado em:

Solicitagéo do Cliente:

Encaminhar para:

M edidas adotadas:

Observagoes:

Visto do Responsavel
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CENTRO FEDERAL D £ EDUCAGAO TECKOLGGICA

< 1A GO

FORMULARIO DE CONTROLE )
CEFET Controle de Manutencéo de Caixasd’Agua

Cddigo FC-11

Controle de Manutencéo de Caixas d’ Agua

Data

L ocalizacdo

Presenca de
tampa

Vazamentos

Responsavel

Observactes
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i FORMULARIO DE CONTROLE

CEFET Controlede Limpeza das Caixasd’ Agua

cccccccccccccccc £ EDUCAGAO TECKOLGGICA

< 1A GO

Cddigo FC-12

Controle de Limpeza das Caixas d’ Agua

Caixal

Caixa?

Reservatoério 200.000 |

Responsavel

Data

Responsavel

Data

Responsavel

Data
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i FORMULARIO DE CONTROLE
CEFET ControledeEstoque de Produtos Quimicos

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGHO TECNOLOGICA

< A GO

Cddigo FC-13

Controle de Estoque de Produtos Quimicos

Descricdo

Estg.Anterior

Entrada

Saida

Estg.Final

Comprar

Unid

Produtos Quimicos

Acido acético (bomba)

Acido l&tico (bomba)

Acido nitrico (bomba)

Acido sorbico

Agua oxigenada (bomba)

Alcool (bomba)

Bicdo (inseticida)

Biomax

Citrato de sodio

Cloreto de cdcio liquido

Detergente (bomba)

Hipoclorito de sbdio —
cloro (bomba)

pH 7.12 A

Sabdo em pasta

Sabdo em pd

Soda céustica escamas

Soda caustica liquida
(bomba)

Solupa

Sorbato de potassio

WT-1000

WT-21

WT-44

WT-61

WT-92

WT-93
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FORMULARIO DE CONTROLE
"CEFET cControledeEstoquedeMaterial de Embalagem

A - GO

Cddigo FC-13

Controle de Estoque de M aterial de Embalagem

Descricdo

Estg.Anterior

Entrada

Saida

Estg.Final

Comprar

Unid

Barbante de Algodao

Carimbo

Emb.ASSAI Frescal 0,5
PO

Emb.ASSAI Frescal 0,5
PR

Emb. CREMILLE 0,5

Emb. Frescd
CREMILLE 3Kg

Emb.Fresca POTE
Pamdo

Emb.Frescal POTE Pires
do Rio

Emb.LALYS Frescal 0,5
PO

Emb. LALY S Frescal
0,5PR

Emb.LUCILA N.ENC.p/
pote (lisa)

Emb. LUCILA
N.ENC.Pamdo

Emb. LUCILA
N.ENC.Piresdo Rio

Emb.M Q.Frescal 0,5
PARANA

Emb.MO.Frescal 0,5 PO

Emb MO.Frescal 0,5 PR

Emb.MO.Frescal 3Kg
PARANA

Emb.MO.Frescal 3,0 PO

Emb.MO.Frescd 3,0 PR

Emb. Mussarela

Emb. Mussarela DE 0,5
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i FORMULARIO DE CONTROLE

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA
« 1A -GO

Cddigo FC-13

Controle de Estoque de M aterial de Embalagem

Descricdo

Estg.Anterior

Entrada

Saida

Estg.Final

Comprar

Unid

Insumos para Producdo

Barbante de Algodéo

Barbante palito

Bico fino

Coaho em p6 Par

Coaho Trés Coroas

Corante de clorofila

Corante de urucum

Sal refinado

Descricao

Estg.Anterior

Entrada

Saida

Estg.Final

Comprar

Unid

Material de
Laboratério

Acido acético 10%

Acido cloridrico 70%

Acido nitrico 50%

Acido rosdlico 1%

Acido sulfurico 1825¢/I

Acido sulfurico 50%

Acido sulfurico PA

Acido sulfarico puro

Agar VRB (Bile
Vermelho Violeta)

Alcool amilico

Alcobmetro

Alizarina

Amido 1%

Aredmetro Baumé

Tubo de vidro para
pistola de alizarol

Tubo para crioscopico

Descricao

Estq.Anterior

Entrada

Saida

Estg.Final

Comprar

Unid

OutrosMateriais

Escovade ago 2

Escovéo

Fibra paralimpeza

Lampada

L apis carbono

Luvaderaspa

Luvaplastica
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i FORMULARIO DE CONTROLE

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGHO TECNOLOGICA
< A - GO

Cddigo FC-13

Controle de Estoque de M aterial de Embalagem

Descricdo

Estg.Anterior

Entrada

Saida

Estg.Final

Comprar

Unid

Peneira para garimpo

Peneira de fuba

Peneira de cal

Peneirafinade arroz

Peneira grossa de feijéo

Rede plastica

Rodo de 40 cm

Vassoura de palha

Vassoura de pelo

Azul de metileno

Butirbmetro paraleite

Butirbmetro para queijo

Cddo Verde Bile
Brilhante

Cloreto férrico 20%

Coluna dosadora para
acidimetro

Cromato de potassio
10%

Dosador automatico
(bico de papagaio) 1mL

Dosador automético
(bico de papagaio) 10mL

Escova paralavar pipetas

Escova para lavar tubos
de ensaio

Egtante para 24 tubos de
ensaio 18X180mm

Estante para tubos de
Crioscopico

Fenolftaleina

Fenolftaleina 1%

Formol 10%

Fucsinade Zid 50%
acodlica

Garra para acidimetro

Glicerina pura

Hidroxido de amoénia

lodeto de potéssio 7%
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i FORMULARIO DE CONTROLE

CENTRO FEDERAL DE EDUCAGHO TECNOLOGICA

CEFETY

Cddigo FC-13

Controle de Estoque de M aterial de Embalagem

Descricdo

Estg. Anterior

Entrada

Saida

Estg. Final

Comprar

Unid

Nitrato de prata 2%

Pipeta graduada 10 mL

Pipeta volumétrica 1mL

Pipeta volumétrica 10
mL

Pipeta volumétrica 11
mL

Placade Petri
15X100mm

Proveta plastica 250 mL

Termol actodensimetro

Solugéo Lugol

Solugéo de amido 1%
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cccccccccccccccccccccccccccccccccccc

FORM ULARIO DE CONTROLE

Dos Produtos Quimicos, M e|os de Cultura e Reagentes.

Codigo FC 14

Condicbes de Armazenamento, Utilizacdo e | dentificacéo.
Dos Produtos Quimicos, M eios de Cultura e Reagentes.

Data Reagente Responsavel | Quantidade Data de Data de
pelo Preparo Fabricacdo Validade

Observacoes:

Datas  / /

Responsavel:
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FOMULARIO DE CONTROLE Cddigo FC-15

‘CEFE T Folha de Descontos
Folha de Descontos: N©.
Matricula Produtor Total
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FOMULARIO DE CONTROLE

Cddigo FC-16

CEFE]| Controle de Esterilizacdo da Autoclave
Data Material Esterilizado Indicador de Esterilizacdo
Observacoes:
Data: / /
Responsavel:
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CENTRO FEDERAL DE EDUCAGHO TECNOLOGICA

FOMULARIO DE CONTROLE
Registro de Redutase

Cddigo FC-17

Produtor/Posto
de Recepcao

Horério de
I ncubacdo

Horéario de
viragem

Tempo de
viragem

Temperatura
do banho

Observacoes

Andlista
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FOMULARIO DE CONTROLE

Cddigo FC-18

CEFET Distribuicdo de Uniformes
Distribuicao de Uniformes
Data Nome do Colaborador Material Assinatura
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ANEXO 5

UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
INSTITUTO DE AGRONOMIA ]
PROGRAMA DE POS-GRADUAGAO EM EDUCAGAO AGRICOLA
MODEL0 DE PLANO DE AGAO PARA ASNAO-CONFORMIDADES

Quadro 1. Modelo plano de acéo para as ndo-conformidades

N&o conforme | Acgdo corretiva | Responsavel Custo Prazo
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ANEXO 6
UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
INSTITUTO DE AGRONOMIA
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM EDUCACAO AGRICOLA

MODELO DE CHECK LIST

182



Empresa

Lacticinios/Escola CHECK LIST — Industria

Data da Visita: 26/02/2004

Eﬁ?:’”’(ﬂvf'j Aspectos gerais de higiene pessoal e programa de treinamento
uaitor(es) ..

N° Requisito Requisito
01.01 Funcionarios doentes ou portadores de agentes que possam ser transmitidos por

alimentos sé@o afastados das areas de manipulagdo de produtos alimenticios.
Criticidade

Critica

01.02 Os funcionarios séo orientados para comunicar a geréncia quando estiverem afetados por
uma doenca transmissivel ou por infec¢cdes que possam transmitir patogénicos para os Critica
alimentos (hepatite viral A, diarréia, infecgéo gastro-intestinal, vomito, febre, infecgéo naso-
faringeas com febre, infec¢des de pele, irritagdes, cortes infeccionados, lesdes, feridas,
secre¢des nos ouvidos, olhos ou nariz).

01.03 Funcionarios com cortes ou lesGes abertas ndo manipulam os alimentos, a menos que Critica
estejam devidamente protegidas por uma cobertura a prova de agua e sem risco de
contaminacéo para o produto.

01.04 Pessoas que mantém contato com alimentos séo submetidas aos exames médicos Critico
laboratoriais que avaliam a sua condicdo de saude antes do inicio de sua atividade e/ou
periodicamente apds o inicio das mesmas.

01.05 Funcionarios lavam as méaos adequadamente ao iniciar as atividades de manipulagdo de Critico
alimentos, imediatamente ap6s usar o banheiro, ap6s manipular produtos crus ou qualquer
outro produto contaminado.

01.06 O uniforme é constituido de roupas protetoras (de cores claras e sem bolsos externos Critica
acima da cintura), toucas que contenham todo o cabelo, botas e/ou
luvas, quando necessario, sendo mantidos limpos e trocados com frequéncia adequada
para garantir as condi¢des sanitarias.

01.07 N&o sdo observados roupas e objetos pessoais na area de manipulagdo de alimentos,
nem alimentos, guardados ou sendo consumidos, nos armarios dos vestiarios.

01.08 Existe controle adequado que garante o cumprimento da sistematica de lavagem das maos. Critico

01.09 Pessoas envolvidas em atividades de manipulagéo evitam qualquer comportamento que Critico
possa resultar na contaminagéo do produto alimenticio como fumar, cuspir, mastigar ou
comer, espirrar ou tossir sobre os alimentos ndo protegidos e sentar no chdo com uniforme.



Empresa
Lacticinios/Escola

Data da Visita: 26/02/2004 CHECK LIST - Industria

Responsavel :

auditor(es) :. Aspectos gerais de higiene pessoal e programa de treinamento

Criticidade
Critico
N° Requisito Requisito
Critico
01.10 Pessoas nas areas de manipulagdo ndo usam adornos como joias, bijuterias e _
outros objetos que possam cair e/ou contaminar os alimentos. B
Critica
01.11 Unhas sdo mantidas aparadas e livres de qualquer tipo de esmalte, quando
necessario.
01.12 o emprego de luvas na manipulagdo de alimentos obedece, quando necessario as perfeitas
condicdes de higiene e limpeza destas, sendo que ndo exime o manipulador da obrigacéo
de lavar as méos cuidadosamente.
01.13 Todo pessoal envolvido no processo produtivo é treinado quanto seu papel na protegdo do Critico
alimento contra a contaminacéo e a deterioragdo antes de iniciar na area de trabalho.
01.14 Os manipuladores de alimentos recebem treinamentos de Boas Praticas de Fabricacéo e Critica
de habilidades especificas, compativeis com a complexidade das tarefas que irdo executar.
01.15 O pessoal responsavel pela manutengéo de equipamentos de produgéo é treinado Critico
para identificar as deficiéncias que possam afetar a seguranca do alimento e aplicar
as agOes corretivas apropriadas.
01.16 O pessoal responsavel pelos programas de limpeza e santificagéo séo treinados quanto os Critica
principios e métodos necessarios para uma higienizacéo efetiva dos equipamentos de
producéo.
01.17 O pessoal que realiza ou supervisiona o controle integrado de pragas € treinado para que Critica
este seja efetivo e eficiente.
01.18 Séo realizadas avaliagdes periddicas da efetividade dos treinamentos e dos programas Critica
de capacitacéo.
01.19 A aplicagdo dos treinamentos € reforcada e/ou realizada periodicamente ou quando Critico

necessario, bem como suas revisdes e atualizagdes.

01.20 Visitantes das areas de manufatura e processamento de produtos alimenticios vestem
roupas protetoras e observam as regras de higiene pessoal e boas préaticas de fabricacéo.



CHECK LIST - Indastria
Aspectos gerais de higiene pessoal e programa de
Empresa

Laticinios/Escola treinamento
Datada Visita: 26/02/2004

Respartvel O transito de empregados e visitantes ndo resulta em contaminagdes cruzadas
auditor(es) " dos produtos

Requisitc Criticidade

Critica



Enpr esa:

CHECK LIST —

IndUstria Aspectos gerais de projeto e

Laticinios/Escola instal ac oes

Data da Visita: 26/02/2004

Responsavel:
auditor(es) '

N° Requisito

02.01

02.02

02.03

02.04

02.05

02.06

02.07

02.08

02.09

02.10

0211

02.12

Requisito

O estabelecimento esta situado longe de areas com meio ambiente poluido e
atividades industriais que representam ameaca de contaminacdo ao alimento.

O estabelecimento esta situado em areas ndo sujeitas a enchentes, infestagdes e pragas, e
que permitem a retirada facil, completa e efetiva de dejetos.

Os equipamentos s&o instalados de tal forma que permita a manutencdo, limpeza e
funcionamentos adequados.

Héa separacdo adequada das atividades por meios fisicos ou por outras medidas efetivas,
em que possa ocorrer contaminagéo cruzada.

Edificios e instalagdes sdo projetados de forma a facilitar as operagdes higiénicas por meio de
um fluxo sem cruzamento de etapas de processo, desde o recebimento de matérias primas
até o produto acabado.

A parte externa do prédio previne a entrada de contaminantes e de pragas, através da
protecéo de aberturas ou entradas.

As areas de acesso a fabrica sdo asfaltadas e com declive adequado que permite facil
escoamento de agua.

As superficies das paredes, divisorias e pisos sdo impermeaveis e de materiais néo toxicos,
sendo as paredes lisas e impermeaveis até uma altura adequada.

O piso é construido de forma a permitir drenagem e limpeza adequadas.

O forro e outros acessorios fixos em posicdes elevadas sdo construidos de forma a minimizar
0 acumulo de sujeira e de condensagédo de vapor e permitem limpeza adequada.

As janelas séo de facil limpeza e séo construidas de forma a minimizar o acimulo de
sujeira e quando necessario, estao protegidas por telas a prova de insetos, removiveis e
lavaveis. Quando necessario, sdo vedadas.

As portas tém superficie lisa, ndo absorvente, facil de lavar e quando necesséario, facil de
sanificar.

Criticidade

Critico



CHECK LIST - Industria
Aspectos gerais de projeto e instalagcbes

Empresa :
LaticiniogEscola
Data da Visita: 26/02/2004
Responsavel:
Auditor(es) :.
. . Criticidade
N° Requisito Requisito
02.13 As superficies que entram em contato com alimentos séo de facil limpeza,
manutencgao e sanificagdo. Estdo em condi¢des adequadas e sdo feitas de
material liso, ndo absorvente, ndo téxico e inerte para o alimento e agentes de
limpeza e sanificacao.
02.14 o sistema de drenagem e de esgoto € equipado com sistema de fechamento Critico
adequado e foi projetado de tal forma que ndo permite risco de contaminagao
cruzada.
02.15 Os equipamentos sdo projetados de forma a assegurar que, quando necessario, possam ser
limpos e sanificados e até desmontados.
02.16 Os equipamentos sdo confeccionados com material resistente, ndo absorventes, que néo
transmitem substancias toxicas, odores e sabores.
02.17 Os equipamentos apresentam superficies lisas, isentas de frestas e outras imperfei¢cdes
que possam comprometer a higiene dos alimentos ou representar fontes de contaminagao.
02.18 N&o ha cruzamento entre equipamentos/utensilios utilizados para materiais ndo comestiveis
e comestiveis, ou para matérias primas ou preparacdes com produtos acabados.
02.19 Os equipamentos usados para esterilizar, pasteurizar, cozer, resfriar, congelar ou manter em Critico
determinada temperatura séo projetados para permitir que a temperatura necessaria seja
alcancada em tempo adequado e que seja mantida, controlada e monitorada.
02.20 Recipientes para lixo, retrabalho e descarte de substancias perigosas estéo clara e Critico
devidamente identificados, sdo de materiais e projetos adequados para este fim, e quando
necessario séo trancados a fim de evitar uso acidental ou malicioso.
02.21 N&o ha acumulo de residuos gerais nas areas de manipulagdo, estocagem e outras
areas de servicos que lidam com o produto alimenticio.
02.22 Recipientes e instalacdes para os residuos gerais estdo claramente identificados, limpos e

sanificados, sendo os mesmos a prova de quebra e mantidos tampados.



CHECK LIST - Indastria
Aspectos gerais de projeto e

Enpresa: Laticinios/Escola instalagbes
Data da Visita: 26/02/2004
Responsavel:

auditor(es) : .

. . Criticidade
N° Requisito Requisito
02.23 Os recipientes para lixo sdo esvaziados, limpos e sanificados com freqiiéncia
devida para minimizar seu potencial de contaminacéo.
02.24 A manipulacéo do lixo é feita de forma a evitar a contaminagédo dos alimentos e/ou da Critica
agua potavel.
02.25 O acesso de vetores ao lixo € impedido e este € mantido em condi¢bes tais que ndo
interfiram com o grau de limpeza apropriada.
02.26 Sistemas para disposicéo e tratamento de residuos e efluentes. como lixo e esgoto estdo
disponiveis, sdo adequados e atendem no minimo as disposicdes legais vigentes, tomando
o cuidado de nédo acarretar nenhum problema ao meio ambiente ou a comunidade.
02.27 Existem instalag6es adequadas, devidamente separadas para limpeza de alimentos,
equipamentos e utensilios, dispondo de &gua fria e/ou quente, conforme
necessidade.
02.28 Os sanitarios sdo separados das areas onde ha alimentos, ou nédo tém acesso direto a Critico
areas de processo e estdo em nimero adequado.
02.29 Os sanitarios sdo providos de vasos sanitarios adequados e com tampas. Mictérios,
quando existentes, sdo providos de sistema de descarga ou agua corrente.
02.30 Papel higiénico em quantidade adequada esta disponivel. Critica
02.31 Vasos sanitarios sdo dotados de sistema de descarga que arrastam o papel higiénico,
de forma que este possa ser descartado diretamente no vaso.
02.32 Na impossibilidade do descarte do papel higiénico diretamente no vaso, os sanitarios séo Critica

dotados de cesto apropriado (material adequado, impermeével, com tampa, com pedal que
permita acionamento adequado e com saco plastico interno). O descarte do contetdo é feito
de maneira apropriada e com freqiiéncia adequada.



Empresa

CHECK LIST - Industria Aspectos
gerais de projeto e instalacoes

L aticinios/Escola
DatadaVisita: 26/02/2004

Responsavel:
Auditor(es)

N° Requisito

02.33

02.34

02.35

02.36

02.37

02.38

02.39

02.40

02.41

02.42

02.43

o Criticidade
Requisito
P ~ . Critico
Ha meios adequados para lavagem e secagem das méos, tanto nos vestiarios
como em &reas em que esta operacao € necessaria, como na entrada e em
areas de processo (onde aplicavel).

Os lavatérios dos sanitérios so adequadamente projetados e dotados de produtos Critico
adequados para higieniza¢8o das m&os. Onde necessario ha sanificante
para as maos.

Os vestiarios sao adequados, contam com nimero suficiente de armarios, bem
como de chuveiros e outras facilidades como local para guarda de calgados,
toalhas, etc.

Métodos proprios estdo disponivels para aquecer, resfriar, cozer, refrigerar, congelar
e manter os alimentos refrigerados, congelados ou aquecidos.

Quando necessario, para garantia da seguranca e adequacdo do alimento, a
temperatura ambiente é controlada.

A ventilagdo (natural ou mecénica) minimiza a contaminagéo, controla a temperatura
ambiental e os odores que possam afetar a qualidade do alimento.

O sistema de ventilagdo foi projetado de forma a evitar a circulagdo de ar de uma &rea Critico
contaminada para uma area limpa, onde isto for necessario.

A iluminacdo (natural ou artificial) garante que as operacdes sejam conduzidas de maneira
higiénica.

As lampadas estdo protegidas contra queda e explosdo, onde necessario e estdo Critico
devidamente limpas.

Instalagdes elétricas, quando ndo embutidas, estdo perfeitamente revestidas, ndo ficando
soltas sobre a zona de manipulagéo de alimentos e permitem limpeza adequada.

Em areas de producdo ou inspegdo a iluminagdo é dimensionada para permitir que tais
atividades sejam eficientemente conduzidas.



Empresa

CHECK LIST - Industria
Aspectos gerais de projeto e
instalacdes

Laticinios/Escola
Data da Visita: 26/02/2004

Responsavel :
auditor(es) -

N° Requisito Requisito
02.44 A agua utilizada na manipulagdo e processamento de produtos alimenticios é

02.45

02.46

02.47

02.48

02.49

02.50

0251

02.52

02.53

potavel, devendo atender aos padrdes da legislacdo vigente, comprovadamente e com a

devida frequéncia.

Suprimento de &agua potavel dispde de facilidades para estocagem, distribuicdo e

temperaturas adequadas, estando devidamente identificados.

o reservatorio de agua foi projetado e construido de forma a evitar contaminagéo. Apresenta-
se integro, tampado e passa por programa de limpeza que garante a qualidade da agua
armazenada.

o sistema de agua ndo potavel é separado e devidamente identificado e ndo permite
conexdo de refluxo ao sistema de agua potavel.

o tratamento quimico da agua é realizado com substancias apropriadas, as quais ndo
representam fontes de contaminacéo, e é adequadamente controlado e monitorizado.

A é&gua de recirculagdo é tratada, controlada e monitorizada de maneira
apropriada.

Gelo e vapor quando usados como ingredientes ou em contato direto com alimentos, sdo
fabricados com agua potavel, manuseados e estocados de forma a estarem protegidos de
contaminacdes.

Mangueiras, torneiras ou similares sdo projetadas para evitar retrosifonagem, néo podendo,
ainda, ocorrer contaminagao cruzada entre os suprimentos de agua potavel e ndo potavel.

o volume, a temperatura e a pressdo da agua potavel sdo adequados para todas as
operacdes, inclusive limpeza.

Existe procedimento documentado para monitorizagdo com itens de verificagéo e frequéncia
adequadas para garantir a qualidade da agua (PPHO 01).

Criticidade

Critica

Critica

Critica

Critico

Critico

Critico



CHECK LIST - Indastria
Aspectos gerais de fabricacéao

Empresa: Laticinios/Escola

Data da Visita:

Responsavel :
Auditor(es) ".

03.01

03.02

03.03

03.04

03.05

03.06

03.07

03.08

03.09

03.11

03.12

03.13

26/02/2004

A produgdo priméria € manejada de forma a garantir a producéo de alimentos seguro.

Requisito

Na producéo priméaria ndo € utilizada area em que o meio ambiente represente uma ameaca

Na producéo primaria os insumos quimicos, pesticidas e drogas veterinarias permitidos
séo utilizados de forma apropriada para ndo haver residuos em quantidades ndo
toleraveis.

o alimento primario é produzido em condi¢Ges de higiene adequada.

Ha treinamento apropriado ao nivel da producéo primaria.

A &gua utilizada nos diversos processos produtivos na producdo primaria ndo constitui
um risco para a satde do consumidor final.

As matérias-primas sdo armazenadas em condi¢cdes que garantam a protegdo contra
contaminagéo, reducgdo de perda da qualidade nutricional e deterioragao.

Os meios de transporte dos alimentos colhidos, transformados ou semi-
processados sdo adequados para o fim a que se destinam.

Produtos crus ou ingredientes sé sdo recebidos quando os niveis de pragas, parasitas,
microrganismos indesejaveis, pesticidas, drogas veterinarias ou substancias toxicas sao
aceitaveis ou quando possam ser reduzidos a niveis aceitaveis por separagdo e/ou por
processamento normais.

Produtos e ingredientes crus sdo inspecionados e selecionados antes do
processamento, quando necessario.

Andlises laboratoriais sdo realizadas no recebimento, quando necessario.

A empresa possui especificagfes escritas para recebimento de ingredientes, aditivos e
coadjuvantes, incluindo o disposto na legislacdo alimentar.

Criticidade

Critico
Critico

Critico

Critica

Critica

Critica

Critico

Critico

Critica

Critica



Empresa
Laticinios/Escola

CHECK LIST .. Industria
Aspectos gerais de
fabricacao

Data da Visita: 26/02/2004
Responsaveis :

auditor(es) : .

Criticidade

N° Requisito Regquisito

03.14

03.15

03.16

03.17

03.18

03.19

03.20

03.21

03.23

03.24

Critico
A empresa tem dados que demonstram a capacidade de processo do fornecedor,

em atender as especificagfes de forma consistente.

A empresa realiza monitorizagédo periédica para verificar se o fornecedor cumpre com as
especifica¢des e ainda conduz auditorias para validar seu programa de certificagdo quando
necessario.

A estocagem de alimentos permite limpeza e manutengdo adequadas, evita 0 acesso e
instalacédo de pragas, evita que o alimento seja contaminado e/ou deteriorado durante a
estocagem.

Materiais de limpeza e substancias toxicas sdo estocados separadamente dos alimentos, em Critica
areas especificas, devidamente identificados e mantidos de forma a impedir contaminagdes
de produtos alimenticios.

Ingredientes que necessitam de refrigeragdo sdo mantidos a 4° C ou menos, devidamente
monitorizados e os congelados sdo mantidos sob temperatura que ndo permitem o
descongelamento.

A rotacdo de estoque de ingredientes e materiais de embalagem é devidamente controlada
para prevenir deterioracédo e/ou alteragédo, que torne o alimento impréprio para consumo.

Matérias-primas e insumos sensiveis a umidade séo conservados sob condi¢ées adequadas
para prevenir deterioracéo.

Matérias-primas, semi-elaborados e produtos finais sdo estocados com devida
identificacdo, sempre que necessario.

Substancias quimicas nédo alimenticias sé@o recebidas e conservadas em &rea ventilada e
seca, e se ha necessidade de manipulagéo, estas sdo manipuladas e mantidas de maneira a
evitar a contaminagéo dos alimentos, das superficies que entram em contato com alimentos e
de materiais de embalagem.

Substancias quimicas nédo alimenticias sdo preparadas/armazenadas em recipientes
limpos, identificados, sédo ainda distribuidas e manuseadas somente por pessoal treinado e
autorizado.



CHECK LIST = Industria

Aspectos gerais de fabricacéao
Empress :
L aticinios/Escola
DatadaVisita: 26/02/2004

Responsavel :
auditor(es) : .
NO°-Requisitc. Requisito

03.25 Produtos acabados s2o manuseados e estocados de forma a evitar danos e sob
condices que evitem a contaminagdo ou multiplicagdo
microbiana.

03.26 Alimentos devolvidos com suspeita de problemas sdo claramente identificados e isolados
em uma area designada para descarte.

03.27 Matérias-primas e insumos utilizados s3o registra dos nos 6rgéos oficiais
competentes, e utilizados somente apds a aprovacdo da empresa.

03.28 S&o cumpridas as especificagOes descritas nos rétulos das matérias-primas €
insumos, sendo respeitado seu prazo de validade.

03.29 Subprodutos so armazenados de forma a impedir contaminagoes, e S0
retirados das areas de trabalho sempre que necessario.

03.30 As férmulas dos produtos estdo escritas e disponiveis e contém informagdes como
identificagdo e quantidade de ingredientes aditivos especificos.

03.31 Os aditivos utilizados no processo sdo permitidos para uso no alimento e possuem
especificagbes que cumprem com 0s requisitos legais e séo adicionados na
quantidade especificada.

03.32 Ingredientes ou aditivos criticos especificados nas formulacdes sdo controlados durante O
preparo.
03.33 Todas as operagdes de processo incluindo o acondicionamento, estocagem e expedicao

sdo realizadas em condigdes que excluam toda a possibilidade de contaminacgéo,
deterioracdo e proliferacdo de microorganismos patogénicos e deteriorantes.

03.34 Produtos crus ou subprocessados sédo efetivamente separados dos alimentos prontos
para consumo.

03.35 As embalagens ou recipientes sdo inspecionados imediatamente antes do uso para
verificar sua seguranga e nédo séo utilizados para alguma finalidade que possa dar lugar a
uma contaminacao do produto.

Criticidade

Critico

Critico

Critico

Critico



Empresa

CHECK LIST - Industria
Aspectos gerais de fabricacéao

L aticinios/Escola
Datada Visita: 26/02/2004

Responsavel :
Auditor(es) :.
N° Requisito _ Requisito

03.36 O fornecedor deve ter sistema de seguranca alimentar na producdo das
embalagens, incluindo BPF e, quando necessario, também o APPCC, quando se
tratar de material de embalagem que tem contato com o produto alimenticio.

03.37 Os registros contém informagbes claras, legiveis e séo datados e assinados pela pessoa
responsavel.

03.38 A producdo s6 tem inicio ap6és os requerimentos de limpeza e sanificagdo terem sido
completados.

03.39 H& um programa para prevenir contaminagéo e corrosdo dos equipamentos (lay-out e
manutengao).

03.40 Os produtos quimicos utilizados para lubrificagdo, isolamentos e pinturas sdo de grau
alimenticio.

03.41 H& um programa de calibragdo dos equipamentos (lista dos equipamentos, protocolos
e métodos de calibracéo, freqiiéncia, pessoa responsavel, monitorizagéo e registros).

03.42 H& um programa por escrito de manutencéo preventiva (lista de equipamentos e utensilios,
manutencdes necessarias e freqliéncia, pecas trocadas, pessoa responsavel, método de
monitorizacao, verificagdo e registros).

03.43 As instalagdes, equipamentos e utensilios séo mantidos em estado de adequagéao ou
reparo e em condigbes que facilitam todos os procedimentos de limpeza e sanificagéo.

03.44 Os equipamentos e utensilios encontram-se em bom estado de funcionamento e previnem a
contaminacgdo do produto alimenticio por particulas de metal, fragmentos de plastico,
descamacdes de superficies e substancias quimicas.

03.45 Durante o transporte os produtos sdo devidamente protegidos de perigos
microbiolégicos, fisicos e quimicos.

03.46 O carregamento/ descarregamento de produtos é realizado de forma a ndo contaminar

o alimento.

Criticidade

Critica

Critica

Critica



CHECK LIST - Industria

Aspectos gerais de fabricacéao

Empresa: Laticinios/Escola Data
da Visita: 26/02/2004
Responsavel:

auditor(es) :.

N° Requisito Requisito
03.47 O veiculo de transporte € limpo, sanificado (céuando necessario), permite a
separacgéo efetiva de produtos alimenticios diferentes ou de nao alimenticios, e

possui ainda protecéo efetiva contra contaminacéo.

03.48 O veiculo é dotado de sistema capaz de manter o nivel necessario de
temperatura, ou outra condigdo necessaria para a protecdo do produto.

03.49 Equipamentos de medi¢do de temperatura, umidade, etc. dos veiculos, estdo localizados
de forma a permitir facil verificacéo.

03.50 Alimentos refrigerados s&o transportados a 4° C ou menos, devidamente
monitorizados.

03.10 O responsavel pela recepcéo avalia as condi¢cdes das matérias-primas, tais como data de
validade e fabricacdo dos produtos, condi¢cbes de embalagem, nome e composi¢do do
produto, inscri¢do no érgdo oficial, alvara do veiculo de transporte, higiene do entregador,
temperatura do produto (quando refrigerado) e se o produto é autorizado pela equipe técnica.

03.22 Matérias-primas e produtos acabados s&o em pilhados sobre estrados de PVC,
mantendo distanciamento minimo de 60 cm entre as pilhas, e entre pilhas e
paredes.

Criticidade



Empresa
Lacticinios/Escola

CHECK LIST - Industria
Aspectos gerais de limpeza e

sanificacao

Data da Visita: 26/02/2004

Responsavel:
Auditor(es) :.
N° Requisito Requisito

04.01 A area de manipulagdo, equipamentos e utensilios séo limpos com freqiiéncia
adequada e sanificados sempre que necessario.

04.02 Procedimentos e documentos de limpeza e sanificagdo, contendo métodos, frequéncia,
produtos utilizados e concentragdes, responsabilidades e monitorizacéo, para as
diferentes areas, equipamentos e utensilios, estdo disponiveis.

04.03 o programa de sanificagéo é conduzido de forma a ndo contaminar os produtos alimenticios
e as embalagens, durante ou apés a limpeza e sanificagédo, com aerossois, residuos
quimicos e outros.

04.04 Os detergentes e desinfetantes sdo adequados para limpeza da area,
equipamentos e utensilios.

04.05 Os detergentes e desinfetantes utilizados sdo aprovados pelo érgdo competente.

04.06 Residuos destes detergentes que possam permanecer nas superficies que entram em
contato com o alimento, séo eliminados mediante enxagiile com agua potavel, antes da
utilizacdo das mesmas.

04.07 Apbs manutencdo em qualquer local do estabelecimento, que possa contaminar o alimento,
sdo realizadas técnicas adequadas de limpeza e sanificacéo.

04.08 O programa de limpeza e sanificacdo assegura que todas as partes do
estabelecimento estejam adequadamente limpas, e este € monitorizado
continuamente para verificar adequacéo e efetividade.

04.09 O sistema de sanificagdo € monitorizado periodicamente através de auditorias ou inspecdes
pre-operacionais ou, quando adequado, por amostragem para fins de andlises
microbiolégicas do meio ambiente e das superficies que entram em contato com os produtos
alimenticios.

04.10 Equipamento de limpeza e sanificagdo sdo devidamente separados de areas onde ha

alimentos para evitar contaminagao cruzada.

Criticidade

Critica

Critica

Critica

Critico



CHECK LIST - Industria
Aspectos gerais de limpeza e

Empresa : oy ~
Laticinios/Escola san Ifl Ca(; ao
Data da Visita: 26/02/2004
Responsavel:
Auditor(ES) : .
Criticidade
N° Requisito Requisito
- - ’ e Critica
04.11 Todo o pessoal envolvido nas atividades de limpeza e sanificacéo recebe

treinamento nos procedimentos e instru¢des de trabalho estabelecidos para tais
atividades.



CHECK LIST = Industria Aspectos

gerais de controle integrado de pragas

Empresa
L aticinios/Escola
DatadaVisita: 26/02/2004

Responsavel :
auditor(es) '
N° Requisito Requisito

05.01 O estabelecimento dispde de meios para armazenamento de lixo e materiais nao
comestiveis antes de sua eliminagédo, de modo a impedir o ingresso de pragas e
evitar contaminagdo de matéria-prima, alimentos, agua potavel, equipamentos e
edificios.

05.02 As construgdes sdo mantidas em boas condi¢bes de reparo a fim de prevenir o acesso de
pragas e para eliminar possiveis sitios de reprodugéo.

05.03 Aberturas e drenagens (incluindo ralos internos) sé&o mantidas teladas ou tampadas
impedindo a entrada de pragas.

05.04 Portas e janelas s&o mantidas fechadas.

05.05 As plantas de processamento de alimentos estéo livres de pragas e os animais sdo
excluidos das areas em que se encontram matérias primas, embalagens, alimentos prontos
ou em qualquer das etapas de producao/industrializagéo.

05.06 As areas sdo mantidas limpas.

05.07 Alimentos e refugos sdo estocados em recipientes a prova de pragas e/ou mantidas
acima do piso e afastadas das paredes.

05.08 A empresa examina regularmente o estabelecimento e a area ao redor para detectar
evidéncias de infestacdes, que sdo tratadas de imediato sem afetar a seguranca e
adequagéo do produto alimenticio.

05.09 Existe um programa formal e efetivo para controle de pragas que inclui os produtos quimicos
utilizados, sua concentracéo, locais onde foi aplicado, método e freqiiéncia da aplicacéo, o
nome do responsavel pelo controle de pragas, um mapa com a localizagdo de armadilhas,
tipo e freqiiéncia de inspecéo para prevenir a efetividade do programa.

05.10 Os pesticidas utilizados sdo aprovados pelas autoridades regulamentares (Ministério da

Salde) e sé@o usados segundo as instrugdes do rétulo e sob superviséo direta de um
profissional que tem conhecimento dos riscos durante a aplicagdo e dos residuos que
possam chegar ao produto.

Criticidade

Critica

Critico

Critico

Critico



Empresa

CHECK LIST - IndUstria Aspectos

gerais de controle integrado de pragas

Laticinios/Escola
Data da Visita: 26/02/2004

Responsavel :

auditor(es) :.

N° Requisito

05.11

05.12

05.13

05.14

05.15

Requisito

Antes da aplicacéo de pesticidas tem-se cuidado de proteger todos os alimentos,
equipamentos e utensilios contra contaminagao.

Equipamentos e produtos utilizados sdo mantidos/armazenados em local seguro, longe dos
produtos alimenticios e em embalagens identificadas e adequadas, sendo sua entrada e
sarda controladas e o operador treinado quanto a utilizagdo dos produtos e riscos que estes
agentes acarretam para a satde.

Apbs a aplicacédo dos praguicidas faz-se a limpeza dos equipamentos e dos utensilios
contaminados para eliminar os residuos antes da sua reutilizagéo.

No caso de contrata¢do de empresa terceirizada para realizagdo do controle de pragas, esta
tem copia atualizada da licenga para funcionamento expedido por 6rgéo local competente €
ha um responsavel com formagédo e/ou experiéncia na area para a superviséo do trabalho
contratado.

O lixo é armazenado em local fechado, lavavel e limpo. Quando necesséario é
refrigerado. E retirado diariamente.

Criticidade

Critica

Critica

Critica

Critico



CHECK LIST - Industria
Aspectos gerais de controle da
Empresa : qualidade

Lacticinios/Escola
Data da Visita: 26/02/2004
Responsavel:
auditor(es) :.
06.01 A rotulagem informa a exatamente a composi¢éo do produto.

Requisito

06.02 S&o tomados os devidos cuidados para garantir que alérgenos, presentes no
produto, sejam declarados nos rétul os.

06.03 Os rétul os dos produtos contém informagdes claras e adequadas que permitem
gue o consumidor manipule, remova, armazene, prepare e use o produto com
seguranga e corretamente.

06.04 Especiticagdes microbiologicas, quimicas e fisicas sdo baseadas em principios
cientificos consistentes, sendo que os procedimentos de monitorizagao, metodos
analiticos, limites criticos e acles corretivas estdo estabel ecidos.

06.05 Existem controles que garantem o cumprimento de todas as exigéncias e apelos
nutricionais dos rétul os dos produtos.

06.06 Existe uma equipe de Controle de Qualidade.

06.07 Os insumos e produtos possuem especificacoes definidas e atualizadas.

06.08 Os insumos e produtos s&o analisados quando necessario no )
recebimento/liberacdo e esta andlise inclui todos os parédmetros necessarios para

avaiacéo.
06.09 Existem registros de discrepancia de qualidade e acles corretivas.

06.10 A fébrica digpde de laboratério proprio para redlizagdo das andlises de controle de
qualidade.

06.11 O laboratorio esta equipado e possui pessoal treinado para executar todas as
analises conforme descrito nalegislacéo.

06.12 As andlises microbioldgicas e fisico-quimicas que néo séo realizadas no laboratério
da unidade sédo eventualmente terceirizadas.

Critico
Criticidade

Critico

Critico

Critico

Critico



Empresa

CHECK LIST - Industria
Aspectos gerais de controle da
qualidade

Lacticinios/Escola

Data da Visita: 26/02/2004
Responsavel :
auditor(es) :.

06.14

06.15

06.16

06.17

06.18

06.19

06.20

06.21

06.22

06.23

Requisitc

Os equipamentos de laboratério estdo em bom estado de conservacao.

Os registros de resultados de andlise sdo guardados por periodo superior ao prazo de
validade do produto.

S&o mantidas amostras dos lotes de producéo durante um periodo néo inferior a vida til do
produto.

Os lotes de insumos e produtos acabados sdo identificados quanto a: "em andlise”,
"aprovado” e "rejeitado".

Os procedimentos para recolhimento documentados s@o cumpridos a fim de possibilitar o
recolhimento de produto acabado no mercado, completa e rapidamente, de qualquer lote
implicado em uma ocorréncia de perigo imediato a saude publica.

Os produtos recolhidos sdo segregados, identificados e mantidos sob supervisdo até que
sejam destruidos, ou usados para outras finalidades que ndo o consumo humano ou ainda
reprocessados, de forma que a seguranca dos individuos seja

garantida.

Cada produto pré-embalado possui cédigo ou nimero de lote marcado,
permanente e legivel e data de validade para consumo, na rotulagem.

Existem informacdes exatas e rapidas que permitem que todo o produto afetado possa ser
rapidamente identificado, localizado e retirado dos pontos de venda.

Os registros de distribuigdo contém informagdes suficientes para permitir
rastreabilidade de um lote ou nimero de cédigo.

Gerentes e supervisores conhecem os principios e praticas de higiene de alimentos
para julgarem riscos potenciais, adotarem medidas preventivas e agdes corretivas
adequadas e assegurarem a monitorizagdo e a supervisdo necessarias.

Criticidade

Critica

Critico

Critica

Critico

Critico

Critico

Critico

Critico



CHECK LIST = Indastria
Aspectos gerais de controle da qualidade

Empresa
Lacticinios/Escola
Datada Visita: 26/02/2004

Responsavel :
auditor(es) : .

L . Criticidade
N° Requisito Requisito

06.24 Gerentes e supervisores utilizam metodologia apropriada de avaliagdo dos riscos
de contaminacéo nas diversas etapas de producéo, intervindo sempre que
necessario com o objetivo de assegurar a produgéo de alimentos aptos ao
consumo humano.

06.25 Os registros de processamento, producéo e distribuicdo sdo mantidos, retidos e ficam a
disposicdo por um periodo de tempo maior que o prazo de validade do produto, ou seja, por
um ano apo6s a data de validade contida no rétulo ou embalagem.

06.26 Os registros contém informagdes claras, legiveis e sdo datados e assinados pela pessoa
responsavel.





