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1. INTRODUGCAO

O Estagio Supervisionado em Engenharia de Alimentos Il foi realizado na
empresa Otimize Consultoria em Engenharia de Alimentos. As atividades da
consultoria englobam as mais variadas dreas estudas durante o curso de Graduacgao
em Engenharia de Alimentos na UFSC, pois a empresa atua desde em projetos de
engenharia como o dimensionamento de equipamentos até dreas mais técnicas como
a adequacdo de produtos a legislagdo. A Otimize Consultoria atende aos setores do
ramo alimenticio de pequenas e médias da regido Sul do pais promovendo qualidade,
seguranca microbioldgica e otimizacao de processos e produtos.

Durante o periodo do estdgio as atividades desenvolvidas foram variadas,
realizaram-se visitas técnicas a industrias com inutito de auditorias, adequou-se a
producdo de alimentos em termos de padronizacdo da producdo e cédlculo de custos
através de fichas técnicas dos produtos produzidos pela FK Gastronimia para a
Empresa Dunatti, realizou-se a preparacdo de um curso de Processamento Térmico de
Alimentos e também ocorreram atividades adicionais, como o estudo para o registro
de um produto perante a ANVISA.

Neste trabalho serdo relatadas as atividades desenvolvidas na empresa.
Primeiramente, sera feita uma apresentacdo da empresa e posteriormente a descricdo
de como os resultados do trabalho foram atingidos.



2. A EMPRESA
2.1. HISTORICO

A empresa Otimize Consultoria e Engenharia LTDA ME foi fundada em
setembro de 2009, por trés ex-alunas do curso de Engenharia de Alimentos da
Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC), sendo elas Juliana Lemfres Pinheiro,
Daniele De Bastiani e Gabriela Juliana Boscollo Heleno. Na época a empresa contava
apenas com uma sede virtual e realizava projetos, servigos e solugdes personalizadas
aos setores gastrondmico, hoteleiro, industrial e supermercados do estado de Santa
Catarina, chegando a realizar projetos no Estado do Parana.

Em margo de 2012, a empresa foi adquirida pelos Engenheiros de Alimentos,
também formados na UFSC, Rafael Ferraz Cella e Gabriel Junqueira Cabral, mudando a
razdo social para Otimize Consultoria e Engenharia S/S ME e adquirindo o atual nome
fantasia Otimize Consultoria em Engenharia de Alimentos. Na mesma época em que a
empresa foi adquirida, passou a ter sua sede localizada na sala 402 da Rua Ademar
Gonzaga numero 775 em Floriandpolis no Estado de Santa Catarina, onde permanece
até hoje. A empresa realiza projetos para todo o Estado de Santa Catarina,
personalizando projetos de acordo com a necessidade dos clientes e buscando as mais
diversas solucGes para empresas do ramo alimenticio.

2.2. SERVICO DE CONSULTORIA

A Otimize Consultoria visa atender os setores do ramo alimenticio promovendo
qgualidade, seguranca microbioldgica e otimizacdo de processos e produtos. Oferece
servicos e solucbes personalizadas aos setores gastrondmico, hoteleiro, industrial e
supermercados. A empresa trabalha com a inser¢cao de padrdes de seguranca de
alimentos segundo a legislacdo vigente, prestando servicos de assessoria
(responsabilidade técnica), consultoria e treinamentos. Os responsaveis técnicos da
empresa sdao os Engenheiros de Alimentos Gabriel Junqueira Cabral e Rafael Ferraz
Cella.

Os servicos e solucbes de assessoria prestados sdo obtencdo de Alvard
Sanitdrio e selos de inspe¢cdo municipal, estadual e federal (SIM, SIE e SIF),
acompanhamento de reformas e novos projetos estruturais englobando estudo
de layout e fluxo de producdo, rotulageme tabela de informagcdo nutricional,
certificacdo de fornecedores, auxilio na certificacdo de alimentos organicos, reducao
de custos e desperdicios (dgua, energia elétrica, vapor, sub-produtos, embalagem,
mao-de-obra, logistica, entre outros), analise de mercado, célculo do custo de produto
e solucdo dos mais diversos problemas utilizando ferramentas da qualidade.

Na questdo de seguranca de alimentos e qualidade ela atua realizando
diagndsticos higiénico-sanitarios, elaboracdo de manual de Boas Praticas de



Fabricacdo (BPF ou GMP - Good Manufacturing Practices) - de acordo com o Codex
Alimentarius-, elabora¢do dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) - de
acordo com a Resolugdo RDC 275 da ANVISA -, treinamento de manipuladores de
alimentos - de acordo com a Resolugdao RDC 216 da ANVISA -, orienta¢do para
gestores - implantagao, gerenciamento e auditoria das Boas Praticas de Fabricagado -,
elaboragdo e implanta¢do do Plano APPCC (Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle ou HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Points), gestdo da qualidade -
implementagao e auditoria interna da I1SO 9001: 2008 -.

Além disso, a Otimize Consultoria também presta servigo realizando projetos
como pesquisa e desenvolvimento de novos produtos e embalagens,
dimensionamento de equipamentos, calculos de tratamento térmico, avaliagdo de
desvios de processos, tratamento de efluentes, assessoria técnica a agroindustria
familiar e desenvolve projetos de acordo com a necessidade do cliente.

Atualmente, conta com empresa parceiras como a Associacdo Comercial e
Industrial de Floriandpolis (ACIF) e Associacdo Brasileira de Bares e Restaurante
(ABRASEL), e possui entre seus clientes as empresas Equilibrato, VIA PAX BIO Produtos
Organicos, Pizza na Pedra, Atum Tours, FK Gastronomia, entre outros.

Figura 1. Exemplos de alimentos produzidos por clientes da Otimize Consultoria.
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3. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS
3.1. AUDITORIAS EM INDUSTRIAS
3.1.1. FK Gastronomia

Ocorreram duas visitas durante o estagio na industria FK Gastronomia Ltda
Me., responsavel pela terceirizacao de alimentos. Entre os produtos que ela terceiriza
estdo alimentos da marca Dunatti, Paplim e também recheio prontos para os
restaurantes da franquia Pizza na Pedra. A empresa se localiza na Rua Caetano Silveira,
numero 610, na drea industrial de Palhoca em Santa Catarina.

Entre as atividades desenvolvidas pelas Otimize para a empresa, estdo a
elaboracdo de layout da unidade de produgdo, adequacdo da empresa a legislacdo
através da RDC 275 de 2002, do Decreto Estadual niumero 31.455, de 20 de fevereiro
de 1987 e da RDC 216 de 2004, e a elaboracdo de fichas técnicas dos alimentos
produzidos pela empresa. As fichas técnicas contem tanto o modo de preparo, como o
calculo de custo do alimento e a rotulagem nutricional adequada para o produto. Na
Figura 1, podemos visualizar o layout da industria FK , na qual a producdo dos alimento
terceirizados é toda realizada através do modo batelada.

Figura 2. Layout da industria FK Gastronomia.
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A primeira visita foi realizada com o intuito de verificar se a instalagdo de
equipamentos para a producdo de um novo alimento foi realizada de maneira correta
e também realizar vistoria para certificar que a empresa estava seguindo as Boas
Praticas de Fabricacdo de maneira correta. Na segunda visita ocorreu a entrega das
fichas técnicas realizadas para a empresa e também estudou-se o aumento do prazo
de validade de massa para pizza produzida pela FK Gastronomia.

3.1.2. Equilibrato

A empresa Equilibrato se localiza na cidade de S3o José em Santa Catarina. O
seus produtos principais sdo pratos alimentares de baixo valor caldrico, produzindo
tanto alimentos congelados quanto refeicdes quentes que podem ser adquiridas pelo
cliente para o almoco. Além disso, a empresa trabalha com programas de
emagrecimento, como o “spa equilibrato” que fornece para o cliente a alimentacdo
necessdria para uma semana e o programa “day detox” que é uma dieta liquida para
um dia de refeicOes, e também oferece dietas especiais, sem gliten ou sem lactose,
por exemplo. Entre as atividades ja desenvolvidas pela Otimize estd a elaboracdo de
fichas técnicas dos alimentos produzidos pela empresa.

A Equilibrato recentemente mudou de sede e necessita se adequar a legislacdo
para nova retirada de alvara sanitario, para isto, na visita realizada foi realizada uma
auditoria para avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias relativas a estrutura da nova
unidade de producdo onde foi feita a lista de verificacgdo de Boas Praticas de
Fabricacdo conforme resolugdo RDC n2 275 de 21 de outubro de 2002, e
posteriormente foi enviado um relatério para a empresa com sua nota e as
adequacodes que devem ser realizadas.

Figura 3. Exemplo de alimentos produzidos pela empresa Equilibrato.




3.2. CURSO DE PROCESSAMENTO TERMICO DE ALIMENTOS

O processamento térmico convencional envolve o aguecimento de alimentos
embalados em recipientes hermeticamente fechados por um tempo e temperatura
determinados, para eliminar microorganismos patogénicos que pde em perigo a saude
publica, assim como, microorganismos e enzimas que causam o deterioramento do
alimento durante o armazenamento.

Para realizar um processamento térmico adequado é necessario um
conhecimento tedrico bem aprofundado, que envolve desde o conhecimentos dos
equipamentos utilizados, os principios de controle do processo térmico, acidificacdo e
avaliacdo do fechamento das latas quanto de cdlculos para o processamento térmico
minimo. Segundo a Food and Drug Administration (FDA, 1977), processamento térmico
minimo foi definido como "a aplicagdo de calor ao alimento, antes ou depois da
selagem em um recipiente hermeticamente fechado, durante um periodo de tempo e
a uma temperatura cientificamente determinada a ser suficiente para garantir a
destruicdo de microorganismos de preocupacdo para saude publica”.

A esterilizagao comercial ndao consiste em destruir todos os micro-organismos
em um produto embalado, pois tal processo iria resultar em uma baixa qualidade do
produto devido ao elevado tempo de aquecimento requerido para isto, mas elimina
micro-organismos patogénicos, como o Clostridium botulinum, que pée em perigo a
salde publica, assim como, micro-organismos e enzimas que causam O
deterioramento do alimento durante o armazenamento.

A extensdao do processamento térmico deve ser analisada através de varios
fatores com as caracteristicas do alimento para evitar a destruicdo de nutrientes
essenciais e outras mudancas indesejaveis, e também o tipo e a quantidade de
microorganismos nos quais o processamento térmico deve atuar para destruir. Assim,
entre os itens que devem ser analisados estao as seguintes condi¢des que devem ser
observadas para alcancar a esterilizagao comercial:

(1)natureza do alimento: pH, forca idnica, potencial redox, nivel de 02;

(2)condicGes de armazenamento apds o processo;

(3)tipo e a resisténcia ao calor do microorganismo alvo, da enzima ou do esporo
presente no alimento;

(4)propriedades termofisicas do alimento e o formato e tamanho do recipiente
em que este serd embalado;

(5) variacOes de caracteristicas sensorial do alimento apds o processo;

(6) condicOes de aquecimento;

Por exemplo, quando se trata de alimentos enlatados, em vidros, ou embalados
a vacuo, a atencdo deve ser ainda mais especial pois a bactéria Clostridium tem



predilecdo por ambientes sem oxigénio. Outro fator importante é o pH do alimento,
alimentos de baixa acidez, ou seja, pH maior que 4,6 sdo propicios para o crescimento
de micro-organismos patogénicos e deteriorantes, assim necessitam da esterilizagao
comercial, conforme a Figura 4. Exemplos de alimentos de baixa acidez sdo as carnes,
onde o microorganismo alvo é principalmente o Clostridium Botulinum. Em alimentos
acidificados os microorganismo alvos sdao esporos de bolores e leveduras, por exmeplo,
e os alimentos sdo iogurtes, vegetais fermentados, tomate, etc.

Figura 4. Processamento térmico necessario de acordo com o pH do alimento.
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Os tipos de processamento térmico sdo processamento asséptico,
processamento sob pressado (“esterilizacdo”) e processamento sob pressao atmosférica
(“pasteurizacdo”). O processamento térmico sob pressdo é realizado em autoclaves,
gue podem ser de manuseio continuo ou descontinuo e seu meio de aquecimento
através de vapor saturado, mistura de ar e vapor ou mistura de ar e dgua.

O conhecimento sobre o processamento térmico de alimentos é muito
importante e pouco estudado durante a graduacdao. Com o intuito de aumentar o
conhecimento de futuros graduandos e Engenheiros de Alimentos a Otimize
Consultoria pretene ministrar o curso.

Durante o estagio, auxiliou-se na preparacao do curso onde foram consultados
diversos materiais, que apds selecionados foram resumidos e quando necessario
traduzidos para o portugués. O material feito baseou-se na legislacio americana, a
qual foi estudada por conter limites mais rigidos de processamento, os quais sdo
necessarios caso haja fabricacdo de alimentos para exportacao.



3.3. FICHAS TECNICAS

A ficha técnica com a padronizagao de receitas controla tanto a quantidade
assim como a qualidade da producdo da cozinha. Consiste em normas e
procedimentos a serem seguidos na preparacdo e servico de cada um dos itens
produzidos por um restaurante, padaria ou industria alimenticia. A padronizacdo da
receita é a chave da consisténcia desses locais, e o sucesso operacional, onde quanto
maior for o grau de precisdo da mesma, mais facil tende a ficar a administra¢ao do
negdcio.

Assim, ela assume basicamente duas fungdes: gerencial, identifica todos os
custos de matéria-prima inerentes aquela preparacdo (ficha técnica de custo), e
também operacional, pois identifica todas as etapas da producdo do alimento. Por
isso, também exerce o papel fundamental que é o de manter a padronizacdo dos
pratos. Sua importancia ndo se resume a ser apenas a anotacdo de uma simples
receita, pois elas trazem detalhes sobre as caracteristicas de cada ingrediente, o peso a
ser utilizado, o modo de preparo, informacgdes financeiras e, na Otimize Consultoria,
também possuem o diferencial de gerar uma tabela nutricional do alimento produzido.

No estagio foram realizadas fichas técnicas para os alimentos da empresa
Dunatti que sdo terceirizados pela FK Gastronomia. A ficha técnica preenchida contem
a receita base, modo de preparo, tabela nutricional e além disso, realiza o cdlculo do
custo total da receita e a massa de venda em kg. Foram realizadas fichas técnicas para
cerca de 30 tipos de alimentos vendidos pela empresa Dunatti. Um exemplo de ficha
técnica se encontra no ANEXO I.

3.4. ATIVIDADES ADICIONAIS
3.4.1. Processo de registro de produto perante a ANVISA

A resolucdo n°® 23, de 15 de marco de 2000 dispde sobre o manual de
procedimentos basicos para registro e dispensa da obrigatoriedade de registro de
produtos perante a area de alimentos. Dentre os alimentos que exigem a registro
obrigatdrio estao os alimentos infantis. A FK Gastronomia terceiriza papinha infantis
para a Paplim as quais devem ser registadas perante a Vigilancia Sanitaria do municipio
de Palhoca.

No estagio, foram estudados documentos exigidos e demais procedimentos
administrativos referentes ao registro. Para realizar o registro, primeiro é necessario o
cadastro da empresa junto ao 6rgao de Vigilancia Sanitaria do Municipio através do
preenchimento de uma Ficha de Cadastramento. Entdo, devem ser entregues os os
Formularios de Peticdo 1 que contem dados do produto e o Formulario de Peticdo 2



gue contem dados da apresentacdo do produto. Esses formuldrios devem ser
entregues juntamente com o comprovante de pagamento da taxa de fiscalizacdo da
vigilancia, cépia do alvara sanitario, modelo de rétulo e laudo de analise exigo para os
alimentos infantis para realizar a solicitagdo.

Além disso, também foi analisada a resolugdao n2 12, de 2 de janeiro de 2001,
que dispGe sobre os padrdes microbiolégicos sanitarios para alimentos informando os
limites microbioldgicos maximos de coliformes, Bacillus Cereus, Salmonella e
Estafilococcus para estes alimentos. Sendo que, segundo as analises realizadas pelo
Laboratério de Analises (LABCAL) da Universidade Federal de Santa Catarina, todas as
papinhas produzidas se encontravam dentro de limites aceitaveis pela legislagao.

Figura 5. Foto de papinhas Paplim produzidas pela FK Gastronomia.

3.4.2. Aumento do prazo de validade de massa para pizza produzida pela FK
Gastronomia

Durante a segunda visita realizada na industria FK Gastronomia, surgiu um
problema de conservacdo na massa para pizza produzida para a franquia Pizza na
Pedra. Para conservacdo da pizza ja era utilizado o anti-mofo propionato de cdlcio,
com o qual a massa crua possuia um prazo de validade 5 dias. A massa era preparada
nas quartas-feiras chegando na franquia localizada em Curitiba nas sextas-feiras,
necessitando um prazo de validade de no minimo dez dias, de quarta-feira a sexta-
feira da outra semana. A massa de pizza era transportada ainda crua e refrigerada até
as franquias.

Para o aumento do prazo de validade, a solucdo encontrada foi congelar o
produto apds a producdo, e também transportar e manter o produto congelado. Esta
foi a melhor solugcdo encontrada segundo a disponibilidade de equipamentos e os
limites da legislacdo que nao permitiam maiores adicdes de conservantes. Foram
também feitos testes para embalar o produto a vdcuo, mas isto nao foi possivel pois ao
ser embalada a vacuo a massa demonstrou danos.



3.4.3. Auditoria na Empresa Equilibrato

A resolug¢dao RDC n2 275 de 21 de outubro de 2002, é uma das quais os agentes
da vigilancia sanitdria se baseiam para disponibilizagdo ou ndo do Alvara Sanitario, que
é a permissdao para o funcionamento dos estabelecimentos que exercem atividades
pertinentes a drea de alimentos. Esta dispde sobre o Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagdo das Boas Praticas
de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

Para a retirada do Alvara Sanitdrio, é necessdria a adequacdo da empresa
Equilibrato a legislagdo. Assim foi realizada uma auditoria no local, juntamente com o
Engenheiro Rafael Cella e o estagiario Daniel Diniz, onde foi feita a lista de verificagao
na empresa para posteriormente ser enviado um relatério com a nota e as adequacdes
gue devem ser realizadas para o local estar de acordo com as resolu¢des da ANVISA. A
lista de verificagdo da RDC n2 275 sé permite respostas qualitativas, de sim ou nao,
apara pode mensurar o resultado esta foi modificada pela Otimize Consultoria para
respostas quantitativas, de 0 a 4, gerando ao final uma nota ao cliente. A lista de
verificacdo se encontra no ANEXO II.

3.4.4. Material de divulgagao sobre processamento térmico

Além do auxilio no desenvolvimento do curso de processamento térmico,
também foi realizado um artigo para divulgacdo nos meios de comunicacdo da
empresa sobre a importancia do tratamento térmico. O intuito da realizacdo do artigo
foi a divulgacdo dos trabalhos da Otimize Consultoria através do material.



5. CONCLUSOES

A empresa de consultoria engloba trabalhos das mais diverss areas de
Engenharia de Alimentos, atuando em projetos de seguranca de alimentos e
qualidade, de densenvolvimento de novos produtos, layout e dimensionamento de
equipamentos, entre outros. Por isso, o estagio curricular realizado na empresa
Otimize foi muito importante para aplicar os conhecimentos adquiridos durante a
graduacdo. Durante o estdgio foram realizados diversos trabalhos em diferentes areas
do curso, o que agregou conhecimento pratico através da vivéncia da rotina de uma
empresa de Consultoria, atividades realizadas e visitas a indastrias do ramo
alimenticio.

Por fim, esse periodo complementou uma excelente formagao superior,
mostrando como utilizar os aprendizados da sala de aula e de atividades
extracurriculares no ambiente profissional.
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ANEXO | — Exemplo de tabela para preenchimento de Ficha Técnica

kg
kg R$0,90 |R$0,09
kg R$0,05 |R$0,45
RS
kg R$2,87 | 17,22
kg RS 0,00
RS
Total 15,430 kg 19,84 0,000 0,000

Perda 0%

[Rendimento | INNSMSONNN ke

Custo matéria-
prima (RS/kg) RS 1,29

Total RS 0,00
Custo de

embalagem

(RS/kg) RS 0,00




ANEXO Il - Lista de verificagdo das Boas Praticas de Fabricagao

LISTA DE VERIFICAGAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO EM
ESTABELECIMENTOS PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS

NUMERO: /ANO

A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA:

1- RAZAO SOCIAL:

2 - NOME DE FANTASIA:

3 - ALVARA/LICENGA SANITARIA: 24152 / 18/11/2011

4 - INSCRIGAO ESTADUAL / MUNICIPAL:

5-CNPJ/CPF:

6 - FONE /7 - FAX:

8 - EMAIL:

9 - ENDERECO R:

10 - N9

12 - BAIRRO:

13 - MUNICIPIO

14 - UF /15 - CEP:

16 - RAMO DE ATIVIDADE:

17 - PRODUCAO MENSAL:

18 - NUMERO DE FUNCIONARIOS:

19 - NUMEROS DE TURNOS:

20 - PRODUTOS

21 - RESPONSAVEL TECNICO / 22 - FORMAGAO ACADEMICA:

23 - RESPONSAVEL LEGAL / PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

24 - DATA DA INSPECAO:

25 - MOTIVO DA INSPECAO:

Escala de pontos: 0 - Péssimo / N&o; 1 - Ruim; 2 - Regular; 3 - Bom; 4 - Otimo /

Sim
NA: Nao se aplica

B - AVALIACAO

PONTOS

NA

A EMPRESA POSSUI ALVARA SANITARIO?

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA:

1.1.1 Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso
ou estranhos ao ambiente, de vetores e outros animais no patio e
vizinhanca; de focos de poeira; de acumulo de lixo nas imediagdes, de
agua estagnada, dentre outros.

1.1.2 Vias de acesso interno com superficie dura ou pavimentada,
adequada ao transito sobre rodas, escoamento adequado e limpas

1.2 ACESSO:

1.2.1 Direto; ndo comum a outros usos (habitacéo).

1.3 AREA INTERNA:




1.3.1 Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.

1.4 PISO:

1.4.1 Material que permite facil e apropriada higienizacao (liso, resistente,
drenados com declive, impermeével e outros).

1.4.2 Em adequado estado de conservacao (livre de defeitos, rachaduras,
trincas, buracos e outros).

1.4.3 Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem acimulo
de residuos. Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados em locais
adequados de forma a facilitar o0 escoamento e proteger contra a entrada
de baratas, roedores etc.

1.5 TETOS:

1.5.1 Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil limpeza e,
guando for o caso, desinfeccéo.

1.5.2 Em adequado estado de conservacao (livre de trincas, rachaduras,
umidade, bolor, descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Acabamento liso, impermeavel e de facil higieniza¢do até uma altura
adequada para todas as operagdes. De cor clara.

1.6.2 Em adequado estado de conservacao (livres de falhas, rachaduras,
umidade, descascamento e outros).

1.6.3 Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e o piso e entre
as paredes e o teto.

1.7 PORTAS:

1.7.1 Com superficie lisa, de facil higienizagéo, ajustadas aos batentes,
sem falhas de revestimento.

1.7.2 Portas externas com fechamento automatico (mola, sistema
eletrbnico ou outro) e com barreiras adequadas para impedir entrada de
vetores e outros animais (telas milimétricas ou outro sistema).

1.7.3 Em adequado estado de conservacéo (livres de falhas, rachaduras,
umidade, descascamento e outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.8.1 Com superficie lisa, de facil higienizagdo, ajustadas aos batentes,
sem falhas de revestimento.

1.8.2 Existéncia de protecdo contra insetos e roedores (telas milimétricas
ou outro sistema).

1.8.3 Em adequado estado de conservacéo (livres de falhas, rachaduras,
umidade, descascamento e outros).

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS E
ESTRUTURAS AUXILIARES

1.9.1 Construidos, localizados e utilizados de forma a ndo serem fontes de
contaminag&o.

1.9.2 De material apropriado, resistente, liso e impermeavel, em adequado
estado de conservacao.

1.10 INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS
MANIPULADORES:

1.10.1 Quando localizados isolados da area de produgéo, acesso
realizado por passagens cobertas e calcadas.

1.10.2 Independentes para cada sexo (conforme legislagcéo especifica),
identificados e de uso exclusivo para manipuladores de alimentos.

1.10.3 InstalagBes sanitarias com vasos sanitarios; mictérios e lavatorios
integros e em propor¢édo adequada ao nimero de empregados (conforme
legislacdo especifica).




1.10.4 Instalag8es sanitarias servidas de agua corrente, dotadas
preferencialmente de torneira com acionamento automatico e conectadas
a rede de esgoto ou fossa séptica.

1.10.5 Auséncia de comunicacéo direta (incluindo sistema de exaustao)
com a area de trabalho e de refeices.

1.10.6 Portas com fechamento automatico (mola, sistema eletrénico ou
outro).

1.10.7 Pisos e paredes adequadas e apresentando satisfatério estado de
conservagao.

1.10.8 lluminacao e ventilacdo adequadas.

1.10.9 Instalacdes sanitarias dotadas de produtos destinados a higiene
pessoal: papel higiénico, sabonete liquido inodoro anti-séptico ou
sabonete liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de papel nao reciclado
para as maos ou outro sistema higiénico e seguro para secagem.

1.10.10 Presenga de lixeiras com tampas e com acionamento ndo manual.

1.10.11 Coleta frequiente do lixo.

1.10.12 Presenca de avisos com os procedimentos para lavagem das
maos.

1.10.13 Vestiarios com area compativel e armérios individuais para todos
0s manipuladores.

1.10.14 Duchas ou chuveiros em nimero suficiente (conforme legislacao
especifica), com 4gua fria ou com 4gua quente e fria.

1.10.15 Apresentam-se organizados e em adequado estado de
conservacao.

1.11.1 Instaladas totalmente independentes da &rea de producéo e
higienizados.

1.12.1 Existéncia de lavatérios na area de manipulagdo com agua
corrente, dotados preferencialmente de torneira com acionamento
automético, em posi¢cdes adequadas em relacdo ao fluxo de producéo e
servigo, e em numero suficiente de modo a atender toda a area de
producédo

1.12.2 Lavatérios em condi¢des de higiene, dotados de sabonete liquido
inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de
papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem e
coletor de papel acionados sem contato manual.

1.13 ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA:

1.13.1 Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem
ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos.

1.13.2 Luminarias com protecao adequada contra quebras e em adequado
estado de conservacéao.

1.13.3 Instalag®es elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por
tubulacg@es isolantes e presas a paredes e tetos.

1.14 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.14.1 Ventilagéo e circulagao de ar capazes de garantir o conforto térmico
e o ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pés, particulas em
suspensao e condensacao de vapores sem causar danos a producao.

1.14.2 Ventilacao artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e
com manutencéo adequada ao tipo de equipamento.

1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados.

1.14.4 Existéncia de registro periddico dos procedimentos de limpeza e
manutencdo dos componentes do sistema de climatizacdo (conforme
legislagdo especifica) afixado em local visivel.

1.14.5 Sistema de exaustéo e ou insuflamento com troca de ar capaz de
prevenir contaminacgoées.




1.14.6 Sistema de exaustdo e ou insuflamento dotados de filtros
adequados.

1.14.7 Captacéo e direcdo da corrente de ar ndo seguem a direcao da
area contaminada para area limpa.

1.15 HIGIENIZAGAO DAS INSTALAGOES:

1.15.1 Existéncia de um responsavel pela operacao de higienizagdo
comprovadamente capacitado.

1.15.2 Freqiéncia de higienizacdo das instalacbes adequada.

1.15.3 Existéncia de registro da higienizacao.

1.15.4 Produtos de higienizacao regularizados pelo Ministério da Saude.

1.15.5 Disponibilidade dos produtos de higienizagdo necessarios a
realizac&do da operagao.

1.15.6 A diluicdo dos produtos de higienizacédo, tempo de contato e modo
de uso/aplicacao obedecem as instrucdes recomendadas pelo fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizacao identificados e guardados em local
adequado.

1.15.8 Disponibilidade e adequacgéo dos utensilios (escovas, esponjas
etc.) necessarios a realizagdo da operacao. Em bom estado de
conservacao.

1.15.9 Higienizacdo adequada.

1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

1.16.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de
sua presenca como fezes, ninhos e outros.

1.16.2 Adogéo de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de
impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e ou proliferacéo de vetores e pragas
urbanas.

1.16.3 Em caso de adocao de controle quimico, existéncia de
comprovante de execucao do servigo expedido por empresa
especializada.

1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.17.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

1.17.2 Sistema de captacao propria, protegido, revestido e distante de
fonte de contaminacéao.

1.17.3 Reservatdrio de 4gua acessivel com instalagdo hidraulica com
volume, presséo e temperatura adequados, dotado de tampas, em
satisfatdria condigéo de uso, livre de vazamentos, infiltragbes e
descascamentos.

1.17.4 Existéncia de responsavel comprovadamente capacitado para a
higienizacao do reservatério da agua.

1.17.5 Apropriada frequéncia de higieniza¢@o do reservatoério de agua.

1.17.6 Existéncia de registro da higienizacéo do reservatério de agua ou
comprovante de execucao de servico em caso de terceirizagéo.

1.17.7 Encanamento em estado satisfatorio e auséncia de infiltraces e
interconexdes, evitando conexdo cruzada entre Agua potavel e ndo
potavel.

1.17.8 Existéncia de planilha de registro da troca periddica do elemento
filtrante.

1.17.9 Potabilidade da agua atestada por meio de laudos laboratoriais,
com adequada periodicidade, assinados por técnico responsavel pela
analise ou expedidos por empresa terceirizada.

1.17.10 Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios a
analise da potabilidade de 4gua realizadas no estabelecimento.

1.17.11 Controle de potabilidade realizado por técnico comprovadamente
capacitado.




1.17.12 Gelo produzido com agua potavel, fabricado, manipulado e
estocado sob condi¢des sanitarias satisfatorias, quando destinado a entrar
em contato com alimento ou superficie que entre em contato com
alimento.

1.17.13 Vapor gerado a partir de dgua potavel quando utilizado em contato
com o alimento ou superficie que entre em contato com o alimento.

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS:

1.18.1 Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento
de facil higienizagdo e transporte, devidamente identificados e
higienizados constantemente; uso de sacos de lixo apropriados. Quando
necessario, recipientes tampados com acionamento nao manual.

1.18.2 Retirada freqiiente dos residuos da area de processamento,
evitando focos de contaminacéo.

1.18.3 Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos.

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.19.1 Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de gordura em
adequado estado de conservagédo e funcionamento.

1.20 LEIAUTE:

1.20.1 Leiaute adequado ao processo produtivo: nimero, capacidade e
distribuicao das dependéncias de acordo com o ramo de atividade, volume
de producéo e expedic¢ao.

1.20.2 Areas para recepgéo e dep0sito de matéria-prima, ingredientes e
embalagens distintas das areas de producéo, armazenamento e
expedicéo de produto final.

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS:

2.1.1 Equipamentos da linha de produgdo com desenho e nimero
adequado ao ramo.

2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizagdo adequada.

2.1.3 Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis,
resistentes a corroséo, de facil higienizacdo e de material ndo
contaminante.

2.1.4 Em adequado estado de conservacao e funcionamento.

2.1.5 Equipamentos de conservacao dos alimentos (refrigeradores,
congeladores, camaras frigorificas e outros), bem como os destinados ao
processamento térmico, com medidor de temperatura localizado em local
apropriado e em adequado funcionamento.

2.1.6 Existéncia de planilhas de registro da temperatura, conservadas
durante periodo adequado.

2.1.7 Existéncia de registros que comprovem que 0s equipamentos e
maquindrios passam por manutengéo preventiva.

2.1.8 Existéncia de registros que comprovem a calibracdo dos
instrumentos e equipamentos de medi¢cdo ou comprovante da execucao
do servi¢co quando a calibracdo for realizada por empresas terceirizadas.

2.2 MOVEIS: (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

2.2.1 Em ndmero suficiente, de material apropriado, resistentes,
impermeaveis; em adequado estado de conservacao, com superficies
integras.

2.2.2 Com desenho que permita uma facil higienizagéo (lisos, sem
rugosidades e frestas).

2.3 UTENSILIOS:




2.3.1 Material ndo contaminante, resistentes a corroséo, de tamanho e
forma que permitam facil higienizacdo: em adequado estado de
conservacdo e em numero suficiente e apropriado ao tipo de operacéo
utilizada.

2.3.2 Armazenados em local apropriado, de forma organizada e protegidos
contra a contaminagéo.

2.4 HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E DOS
MOVEIS E UTENSILIOS:

2.4.1 Existéncia de um responsavel pela operacéo de higienizacdo
comprovadamente capacitado.

2.4.2 Frequéncia de higienizacdo adequada.

2.4.3 Existéncia de registro da higienizacao.

2.4.4 Produtos de higienizacéo regularizados pelo Ministério da Saude.

2.4.5 Disponibilidade dos produtos de higienizacdo necessarios a
realizacdo da operacéo.

2.4.6 Diluicdo dos produtos de higienizacéo, tempo de contato e modo de
uso/aplicacdo obedecem as instrucdes recomendadas pelo fabricante.

2.4.7 Produtos de higienizacdo identificados e guardados em local
adequado.

2.4.8 Disponibilidade e adequacédo dos utensilios necessérios a realizacao
da operacdo. Em bom estado de conservacao.

2.4.9 Adequada higienizagéo.

3. MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO:

3.1.1 Utilizac&o de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade
e exclusivo para area de producéo.

3.1.2 Limpos e em adequado estado de conservacéao.

3.1.3 Asseio pessoal: boa apresenta¢do, asseio corporal, maos limpas,
unhas curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.);
manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulacao de alimentos,
principalmente apds qualquer interrupgéo e depois do uso de sanitarios.

3.2.2 Manipuladores ndo espirram sobre os alimentos, ndo cospem, nédo
tossem, ndo fumam, ndo manipulam dinheiro ou ndo praticam outros atos
gue possam contaminar o alimento.

3.2.3 Cartazes de orienta¢@o aos manipuladores sobre a correta lavagem
das méos e demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE:

3.3.1 Auséncia de afec¢Bes cutaneas, feridas e supuracgdes; auséncia de
sintomas e infec¢Bes respiratérias, gastrointestinais e oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:

3.4.1 Existéncia de supervisdo periédica do estado de saude dos
manipuladores.

3.4.2 Existéncia de registro dos exames realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTEGAO INDIVIDUAL:

3.5.1 Utilizacdo de Equipamento de Protecéo Individual.

3.6 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E
SUPERVISAO:

3.6.1 Existéncia de programa de capacitacao adequado e continuo
relacionado & higiene pessoal e a manipulacéo dos alimentos.

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitacoes.




3.6.3 Existéncia de superviséo da higiene pessoal e manipulacdo dos
alimentos.

3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado.

4, PRODUGAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

4.1.1 Operacdes de recepcdo da matéria-prima, ingredientes e
embalagens séo realizadas em local protegido e isolado da area de
processamento.

4.1.2 Matérias - primas, ingredientes e embalagens inspecionados na
recepcao.

4.1.3 Existéncia de planilhas de controle na recepcao (temperatura e
caracteristicas sensoriais, condi¢cdes de transporte e outros).

4.1.4 Matérias-primas e ingredientes aguardando liberagdo e aqueles
aprovados estdo devidamente identificados.

4.1.5 Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle
efetuado na recepcéo sdo devolvidos imediatamente ou identificados e
armazenados em local separado.

4.1.6 Roétulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislagéo.

4.1.7 Critérios estabelecidos para a selecdo das matérias-primas sao
baseados na seguranca do alimento.

4.1.8 Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados
distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos, ou sobre
outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do teto de
forma que permita apropriada higienizagéo, iluminagéo e circulacdo de ar.

4.1.9 Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita a
ordem de entrada dos mesmos, sendo observado o prazo de validade.

4.1.10 Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas.

4.1.11 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de
matérias-primas e ingredientes.

4.2 FLUXO DE PRODUCAO:

4.2.1 Locais para pré - preparo ("area suja") isolados da area de preparo

por barreira fisica ou técnica.

4.2.2 Controle da circulacdo e acesso do pessoal.

4.2.3 Conservacéo adequada de materiais destinados ao
reprocessamento.

4.2.4 Ordenado, linear e sem cruzamento.

4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL:

4.3.1 Dizeres de rotulagem com identificacéo visivel e de acordo com a
legislacao vigente.

4.3.2 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras.

4.3.3 Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre estrados
distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos ou sobre
outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do teto de
forma a permitir apropriada higienizacao, iluminagéo e circulacdo de ar.

4.3.4 Auséncia de material estranho, estragado ou toxico.

4.3.5 Armazenamento em local limpo e conservado

4.3.6 Controle adequado e existéncia de planilha de registro de
temperatura, para ambientes com controle térmico.

4.3.7 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de
alimentos.




4.3.8 Produtos avariados, com prazo de validade vencido, devolvidos ou
recolhidos do mercado devidamente identificados e armazenados em local
separado e de forma organizada.

4.3.9 Produtos finais aguardando resultado analitico ou em quarentena e
aqueles aprovados devidamente identificados.

4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:

4.4.1 Existéncia de controle de qualidade do produto final.

4.4.2 Existéncia de programa de amostragem para analise laboratorial do
produto final.

4.4.3 Existéncia de laudo laboratorial atestando o controle de qualidade do
produto final, assinado pelo técnico da empresa responsavel pela analise
ou expedido por empresa terceirizada.

4.4.4 Existéncia de equipamentos e materiais necessarios para anélise do
produto final realizadas no estabelecimento.

4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:

4.5.1 Produto transportado na temperatura especificada no rotulo.

4.5.2 Veiculo limpo, com cobertura para protecao de carga. Auséncia de
vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presen¢ga como
fezes, ninhos e outros.

4.5.3 Transporte mantém a integridade do produto.

4.5.4 Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a seguranca
do produto.

4.5.5 Presenca de equipamento para controle de temperatura quando se
transporta alimentos que necessitam de condi¢des especiais de
conservacéo.

5. DOCUMENTACAO

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO:

5.1.1 Operagdes executadas no estabelecimento estdo de acordo com o
Manual de Boas Praticas de Fabricagéo.

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

5.2.1 Higienizacao das instalagfes, equipamentos e utensilios:

5.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.1.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.2 Controle de potabilidade da agua:

5.2.2.1 Existéncia de POP estabelecido para controle de potabilidade da
agua.

5.2.2.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.3 Higiene e saude dos manipuladores:

5.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.3.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.4 Manejo dos residuos:

5.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.4.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.5 Manutencéo preventiva e calibracdo de equipamentos:

5.2.5.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.5.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

5.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.6.2 O POP descrito esta sendo cumprido.




5.2.7 Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens:

5.2.7.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.7.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.8 Programa de recolhimento de alimentos:

5.2.8.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.8.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

RESULTADO

C - CONSIDERAGOES FINAIS

D - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Compete aos 6rgaos de vigilancia sanitéria estaduais e distrital, em articulagdo com o 6rgéao
competente no ambito federal, a constru¢@o do panorama sanitario dos estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos, mediante sistematizacdo dos dados obtidos
nesse item. O panorama sanitério sera utilizado como critério para definicdo e priorizagédo
das estratégias institucionais de intervencgéao.

E - RESPONSAVEL PELA INSPECAO

F - RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Proprietaria

LOCAL: DATA:




