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1. Siglas e Abreviacoes

Ltda — Limitada
APPCC — Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle.
PCCs — Pontos Criticos de Controle

ETE — Estacdo de Tratamento de Efluentes



2. Introducao

O relatdrio de estdgio é uma descricdao objetiva das atividades desenvolvidas na
empresa, seguidas de uma andlise critica e conclusiva. Tudo que o estagidrio vivenciou durante
o estagio deve ser analisado de forma criteriosa, em que, além de relatar sua experiéncia, deve
demonstrar o conhecimento adquirido durante a graduacdo, tracando conclusdes e, se

necessario, recomendacoes.

O estagio nada mais é do que colocarmos em pratica tudo que aprendemos em sala de
aula, conhecendo os equipamentos, processos e matérias-primas vistos nas disciplinas
realizadas. Saber buscar e tracar varios objetivos faz parte de nossas vidas, e o estagio fez
parte disso tudo, e tenho certeza de que ele me ajudou em minha formacao profissional. Nao
tenho duvidas quanto a isso, pois em meio ao ambiente de trabalho aprendi ndo apenas sobre
minha profissdo, mas também fiz grandes amigos que me ajudaram na conduta de um bom

estdgio e aprendizado em meu curriculo.

O estagio foi realizado no setor de qualidade da empresa Urbano Agroindustrial Ltda,
uma Unidade Beneficiadora de Arroz localizada na cidade de Meleiro no sul do estado de Santa

Catarina.



3. Apresentacao da Empresa

Fundada em 1960 por Urbano Franzner, a Urbano Agroindustrial estd entre as maiores
e mais importantes empresas de alimentos do pais, atuando no beneficiamento de Arroz,
Feijdo e Macarrao de Arroz. Durante seus 50 anos, a Urbano consolidou-se como uma das 3

maiores empresas de Arroz e Feijao do Brasil.

Sua matriz esta localizada na cidade de Jaragua do Sul/SC, com filiais nas cidades de
S30 Gabriel/RS, Meleiro/SC, Sinop/MT, Pouso Redondo/SC, Cabo de Santo Agostinho/PE,
Guarulhos/SP e Ponta Grossa/PR, ocupando 90 mil m? de area construida e com mais de 850
colaboradores diretos. Com tecnologia de ultima geracao, suas unidades podem produzir mais
de 45 mil toneladas de alimentos por més e armazenar mais de 320 mil toneladas de arroz em

casca e feijao.

Em 1998 foi inaugurada a unidade de Meleiro, localizada no sul do estado de Santa

Catarina. Nesta unidade sdo beneficiados e embalados, arroz parboilizado e arroz branco.

4. Atividades desenvolvidas

No periodo do estagio, que foi de 14 de janeiro a 14 de margo de 2013, foi elaborado o

plano APPCC da empresa.

APPCC é um sistema de seguranca de alimentos concebido para prevenir a ocorréncia
de potenciais problemas durante as operagdes com alimentos. Isto é conseguido através da
avaliacdo dos perigos inerentes atribuidos ao produto ou ao processo seguida da

determinacdo dos passos necessarios para o controle dos perigos identificados.

Os objetivos do plano APPCC s3o a elaboragao do alimento de maneira segura para a
saude do consumidor e a comprovacado, através de documentacdo técnica apropriada, que o

produto foi elaborado com seguranga.

Primeiro foi feita a descrigdo dos produtos desenvolvidos na empresa e seus métodos
de distribuicdo seguido da identificacdo e uso especifico dos produtos e dos consumidores.

Apds foi elaborado o fluxograma dos processos de beneficiamento do arroz branco e do



parboilizado com o reconhecimento e descricdo de cada etapa, depois foram aplicados os sete

principios do plano APPCC, para cada processo produtivo, sdo eles:

1. Efetuar uma analise de perigos e identificar as respectivas medidas preventivas.

2. ldentificar os PCCs.

3. Estabelecer limites criticos ou limites de seguranca para as medidas preventivas de
monitoramento associadas para cada PCC.

4. Estabelecer os requisitos de controle (monitoramento) dos PCCs.

5. Estabelecer a¢Oes corretivas para o caso de desvios dos limites, revelados pela
monitoragao.

6. Estabelecer procedimentos de verificacdo para evidenciar se o sistema esta
funcionando adequadamente.

7. Estabelecer um sistema para registro de todos os controles.

Além disso, neste periodo estava sendo realizado um teste com um novo produto na
Estacdo de Tratamento de Efluentes (ETE) da empresa, onde foi acompanhado de perto.
Estavam substituindo os produtos quimicos como a soda e o antiespumante por um produto
bioldgico, formado por bactérias que produzem uma enzima catalizadora de matéria organica
presente no efluente vindo do processo de parboilizacdo gerando gdas carbénico e agua. E
também foram acompanhadas e realizadas analises de dureza da 4gua que iria para caldeira e

de umidade do arroz com casca que saia do processo de cozimento.

5. Comentarios e Conclusao

Este estagio foi bastante proveitoso e gratificante, pois pude aprender e observar na
pratica os equipamentos, as andlises e os produtos mostrados em sala de aula pelos

professores.

Foi muito bom trabalhar na empresa Urbano, conviver com os funcionarios e os
superiores, num ambiente profissional, pois observei de perto seu funcionamento e adquiri

experiéncia para meus proximos trabalhos.

O trabalho foi desenvolvido no setor de qualidade, mas pude conhecer todos os

setores desde o escritério ao refeitério passando pela parboilizagdo, selecdo e



empacotamento. O tratamento dado por todos os funcionarios foi muito importante para o
conhecimento da empresa e dos processos produtivos ajudando assim no desenvolvimento do

plano APPCC.

Com o estagio foi possivel adquirir conhecimento na area de atuacdo, aperfeicoar
algumas caracteristicas tanto profissional quanto pessoal, além de criar contatos com futuros

parceiros de profissao.

6. Referéncias Bibliograficas

1. http://www.urbano.com.br/ (acesso em 02/06/2013)



http://www.urbano.com.br/

7. Anexo

Em anexo, o trabalho realizado na empresa Urbano no periodo do estagio.
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1 INTRODUCAO

Andlise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC) € um sistema
de seguranca alimentar concebido para prevenir a ocorréncia de potenciais
problemas durante as operacdes com alimentos. Isto € conseguido através da
avaliacdo dos perigos inerentes atribuidos ao produto ou ao processo seguida
da determinacdo dos passos necessarios para 0 controle dos perigos

identificados.

Os objetivos do plano APPCC séo a elaboracdo do alimento de maneira
segura para a saude do consumidor e a comprovacdo, através de

documentacéo técnica apropriada, que o produto foi elaborado com seguranca.

Os beneficios que a implantacdo do plano trard a empresa serdo a
garantia da seguranca do alimento, a reducdo da perda de matérias-primas e
produtos, a diminuicdo dos custos pela reducdo do retrabalho, a maior
credibilidade junto ao cliente e a maior competitividade na comercializacao.
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2 EMPRESA

. Raz&o Social: Urbano Agroindustrial Ltda.

. Endereco: Rodovia SC 449, km 01, Prefeito Edevar Pelegrini S/N
. Cidade: Meleiro

. Estado: SC

. CEP: 88920-000

. Telefone: (48) 3537-1417

. Fax: (48) 3537-1891

. C.G.C.: 84.432.111/0003-29

. Inscricdo Estadual: 253.309.450

. Responsavel Técnico: Janine Franzner

3 EQUIPE MULTIDISCIPLINAR

Alexandre Maffioletti — (cargo)
Andressa Franzner — (cargo)

Carlos Walter Luiz Buttner — (cargo)
Clovis Geraldo Pereira — (cargo)
Dorval Franzner — (cargo)

Elissandro Viscardi da Silva — (cargo)
Fabiano dos Santos — (cargo)

4 DESCRICAO DOS PRODUTOS PRODUZIDOS E DO METODO DE
DISTRIBUICAO

Urbano e Super Maximo: arroz longo e fino, parboilizado polido do tipo 1,
embalado em pacotes de PELBD (polietileno linear de baixa densidade), de 1 e
5kg e armazenados em fardos de 10 ou 30kg com distribuicdo feita em

caminhdes préprios e terceirizados.
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Tio Urbano, Super Maximo e Koblenz: arroz longo e fino, branco polido
do tipo 1, embalados em pacotes de PELBD, de 1 e 5kg e armazenados em
fardos também de PELBD, de 10 ou 30kg com distribui¢do feita em caminhdes

préprios e terceirizados.

Urbano Vitaminado: arroz longo e fino, branco polido do tipo 1,
acrescentado de vitaminas e minerais. Embalado em pacotes de PELBD, de 1
e 5kg e armazenados em fardos de 10 ou 30kg com distribuicdo feita por

caminhdes proprios e terceirizados.

Trés Moinhos: arroz longo e fino, branco polido do tipo 3, embalado em
pacotes de PELBD, de 1 e 5kg e armazenados em fardos de 30kg com

distribuicao feita por caminhdes proprios e terceirizados.

Arroz esbramado (descascado): arroz branco e parboilizado apenas
descascado que serdo levados a outras unidades da Urbano para o

beneficiamento. A distribuicdo é feita a granel em bulk liner.

Arroz Urbaninho (arroz para sopa): fragmento de arroz branco, tipo
anico, embalado em pacotes de PELBD, de 1kg em fardos de 30kg com
distribuicdo feita em caminhdes préprios e terceirizados. Também é utilizado
como matéria-prima na producao de farinha de arroz, transportado em big begs

para matriz da Urbano.

Farelo: subproduto do beneficiamento do arroz. Sua distribuicdo é feita a

granel para fabricas de racdo animal.

Quirera: também é um subproduto do beneficiamento do arroz branco

utilizado como rac&o animal. E transportado a granel ou em big begs.

Au-Au: arroz parboilizado vendido como racdo animal em pacotes de
5kg, armazenados em fardos de 30kg e distribuidos em caminhdes préprios e

terceirizados.
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5 IDENTIFICACAO DO USO ESPECIFICO E DOS CONSUMIDORES

Arroz branco e parboilizado: grande fonte de carboidrato (76%). Cozido
em agua, podendo ser acrescentado outros temperos, antes do consumo.
Consumido pela populacdo em geral, desde as criancas até o0s idosos,
inclusive pelos celiacos, pois € um alimento que n&do contém glaten. Tem

validade de um ano e deve ser conservado em local seco e arejado.

Arroz vitaminado: este novo produto produzido pela empresa Urbano, é
diferente dos outros. Ele possui na sua formulacdo, além do arroz branco
polido tipo 1, farinha de arroz, vitaminas B1 (tiamina) e B9 (4cido fdlico), ferro,
zinco, estabilizante 451 e antioxidante 330. Entretanto, o modo de preparo,

armazenagem e vida (til s&o os mesmos.

6 FLUXOGRAMAS

Fluxogramas dos processos produtivos de arroz parboilizado e branco
na Unidade de Beneficiamento Urbano de Meleiro juntamente com suas etapas
de processo descritas.

17



6.1

FLUXOGRAMA DO PROCESSAMENTO DO ARROZ PARBOILIZADO:

ARROZ EM RECEBIMENTO
CASCA

PRE-LIMPEZA

SECAGEM

RESFRIAMENTO

ARMAZENAGEM

LAVADOR

COZIMENTO

AUTOCLAVE

SEC. DE LEITO
FLUIDIZADO

SEC. CONTINUO
SECADOR

SILO PULMAO

DESCASCADOR CASCA
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MARINHEIRA

SACA-PEDRA

BRUNIDOR FARELO

FARELO

POLIDOR

RESFRIADOR

SEP. PERFIL

TRIEUR

PENEIRA

SEL. ELETRONICA
ARMAZENAGEM

SEP. PERFIL

CLDZ

EMBALAGEM EMPACOTAMENTO

EXPEDICAO

6.2 ETAPAS DO PROCESSO DO ARROZ PARBOILIZADO

Recebimento: nesta etapa é feita a analise e classificacdo do arroz a ser

recebido e, caso esteja dentro do padrdo aceitavel pela empresa Urbano, a
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carga sera pesada e descarregada. E no recebimento também que é medido o
rendimento e, conforme a analise do rendimento é decidido se o arroz ira ser
beneficiado como parboilizado ou como branco, quando o arroz possui maior

rendimento.

Pré-limpeza: nesta etapa o arroz em casca passa por um sistema de
peneiras, onde sao retiradas as sujidades maiores provenientes da lavoura

como pedras, palha e outros graos.

Secagem: nesta etapa a umidade do arroz verde é reduzida até ficar
entre 12 a 14%. A secagem do arroz é feita por vapor proveniente da caldeira.
Cada secador tem capacidade de 60 toneladas ou 1200 sacas de arroz de
50kg.

Resfriamento: em silos pulmé&o o arroz € resfriado depois de seco, ou
seja, no transporte para os silos de armazenamento € adicionada terra de
diatomacea, um po inerte na proporcao de 1 kg/ton de arroz em casca, para

eliminacao e prevencao de pragas.

7z

Armazenagem: o arroz € armazenado em silos de 100.000 sacas de
50kg, por no maximo um ano até ser enviado ao processo de parboilizacéo. E

feita também a aeracao nos silos para manter a temperatura abaixo de 25°C.

Lavador: nesta etapa 0 arroz passa por um tanque giratério com agua
guente para que a sujeira mais leve (casca, poeira, pequenos graos,...) suba e

seja retirada. Depois o arroz lavado € enviado aos tanques de cozimento.

Cozimento: esta etapa do processo € necessaria para que os graos de
arroz absorvam as vitaminas e minerais presentes no farelo e na casca. O
tanque ja com agua quente recebe o arroz em casca vindo do lavador, o arroz
permanece em média por 06h30min a 60°C no cozimento e sai dos tanques

com uma umidade que varia entre 28 a 34%.

Autoclave: nesta etapa ocorre a gelatinizagdo do amido, maior
componente presente no gréo de arroz. O amido na presenca de agua e calor
rompe ligacbes e incha devido a absorcdo de agua. Na gelatinizacdo, os

granulos de amido dissolvem-se completamente, a textura granular converte-se
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me pastosa, as rachaduras soldam-se e desaparecem tornando assim um grao
compacto e translicido. As trés varidveis que afetam a gelatinizacdo sédo o
tempo, a temperatura e a pressédo. A temperatura de gelatinizagdo do amido
depende exclusivamente da cultivar (variedade de planta). Neste processo, 0o
arroz umido vindo do cozimento passa durante 20 minutos pela autoclave a

determinada presséo e temperatura.

Secador de leito fluidizado: o arroz que veio da autoclave passa pelo
secador de leito fluidizado para reduzir bastante sua umidade, que estava bem

elevada por conta do cozimento.

Secador continuo: nesta etapa a umidade do arroz parboilizado é
reduzida, ficando em torno de 18%. A temperatura no secador continuo chega
a74°C.

Secador: nesta etapa a umidade se reduzira até ficar entre 13 e 14,3%.

A temperatura nesta etapa chega a 78°C.

Silo pulm&o: é o local onde o arroz fica armazenado antes de ir para o

beneficiamento.

Descascador: o grao de arroz passa por dois roletes de ferro cobertos
por borracha, assim a casca € retirada através da prensagem do grao por entre
eles. Com a casca solta do gréo, ele passa pela camara de palha, para que a
casca seja soprada para fora do fluxo produtivo e enviada aos silos onde €&
armazenada até ser utilizada como combustivel na producdo de vapor pela

caldeira.

Marinheira: separa o arroz descascado do arroz que ainda esta com a
casca. Este retorna ao descascador e 0 arroz sem casca segue para o saca-

pedra.
Saca-pedra: retira as pedras que ndo foram eliminadas na pré-limpeza.

Brunidor (VTA): nesta etapa 0 arroz passa por entre uma tela e uma

pedra porosa, onde é realizada a maior parte da retirada do farelo.
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Polidor (KB): os gréos de arroz sao polidos através da friccao entre eles
na presenca de um pouco de agua. Nesta etapa também é feita a retirada do
farelo.

Resfriador: antes de o arroz parboilizado prosseguir o processo, ele é

resfriado para que ndo grude nas tubulacdes e equipamentos seguintes.

Separador perfil: separa o arroz de diferentes espessuras em dois tipos,

um acima e outro abaixo do limite de espessura da peneira.

Trieur: separa o arroz parboilizado de diferentes comprimentos em

inteiro e quebrado.

Peneira: retira do arroz o po, o arroz vermelho (rajado) e possiveis

pedras que tenham permanecido.

Selecionamento eletrénico: separa o arroz bom (inteiro) dos gréos
manchados, em casca, rajados, picados, gessados, pretos entre outros
defeitos. A selecdo é realizada através da passagem dos graos por um sensor
gue aciona um jato de ar comprimido eliminando esses defeitos. Os gréaos
eliminados pela selecionadora sdo armazenados e comercializados como

racao animal.

Armazenagem: os tipos diferentes de graos (inteiro e quirera) que foram
separados anteriormente no trieur, vao para caixas diferentes de armazenagem

a espera do empacotamento e da expedicao.

Selecionador perfil: separa o arroz de diferentes espessuras em dois

tipos, um acima e outro abaixo do limite de espessura da peneira.

CLDZ (camara de limpeza por densidade, Zaccarias): retira do arroz o

gue restou de casca, farelo e poeira, ou seja, as partes mais leves que o grao.

Empacotamento: nesta etapa, o arroz é embalado em pacotes de
PELBD (polietileno linear de baixa densidade) de 1 kg e/lou 5 kg pelas
empacotadeiras. Nos pacotes sdo impressos o lote e a validade do produto e,
depois de selados por termo soldagem, passam pela balanca e pelo detector

de metais. Apds os pacotes sdo agrupados em fardos de 10 kg ou 30 kg.
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Expedicéo: ja nos fardos, o arroz é empilhado em pallets de madeira e
estocado a espera da distribuicdo, esta é feita em caminhBes préprios e

terceirizados.
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6.3 FLUXOGRAMA DO PROCESSAMENTO DO ARROZ BRANCO:

ARROZ EM CASCA}

{ RECEBIMENTO ]

{ PRE-LIMPEZA ]

{ SECAGEM ]

{ RESFRIAMENTO }

{ ARMAZENAGEM J

{ PRE-LIMPEZA ]

{ SILO PULMAO ]

{ DESCASCADOR ]

[ CASCA }

[ MARINHEIRA }

[ SACA-PEDRA ]

{ BRUNIDOR ] { FARELO ]

[ POLIDOR } { FARELO ]
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‘ SEPARADOR PLANO ‘ ‘ QUIRERA

‘ SEPARADOR PERFIL ‘

TRIEUR

CLDZ

pENEIRA

SEL. ELETRONICA

ARMAZENAGEM

SEP. PERFIL

CLDZ

EMBALAGEM ‘ ‘ EMPACOTAMENTO ‘

‘ EXPEDICAO ‘

6.4 ETAPAS DO PROCESSO DO ARROZ BRANCO

Recebimento: nesta etapa é feita a analise e classificacdo do arroz a ser

recebido e, caso esteja dentro do padrdao aceitavel pela empresa Urbano, a
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carga sera pesada e descarregada. E no recebimento também que é medido o
rendimento e, conforme a analise do rendimento é decidido se o arroz ira ser
beneficiado como parboilizado ou como branco, quando o arroz possui maior

rendimento.

Pré-limpeza: nesta etapa o0 arroz em casca passa por um sistema de
peneiras onde sdo retiradas as sujidades maiores provenientes da lavoura

como pedras, palha e outros graos.

Secagem: nesta etapa a umidade do arroz verde é reduzida até ficar
entre 11,5 e 13,5%. A secagem é feita por vapor proveniente da caldeira. Cada
secador tem capacidade de 60 toneladas ou 1200 sacas de arroz de 50kg.

Resfriamento: em silos o arroz é resfriado depois de seco, ou seja, ho
transporte para os silos de armazenamento é adicionado terra de diatomacea,
um po inerte na proporcdo de 1 kg/ton de arroz em casca, para eliminacao e

prevencao de pragas.

Armazenagem: o arroz € armazenado em silos até ser enviado ao
beneficiamento. E feita também a aeracio nos silos para manter a temperatura
abaixo de 25°C.

Pré-limpeza: nesta etapa 0 arroz em casca passa por um sistema de
peneiras onde sdo retiradas as sujidades maiores provenientes da lavoura

como pedras, palha e outros graos.

Silo pulmao: é o local onde o arroz fica armazenado antes de ir para o
beneficiamento. Nessa etapa é feito o expurgo com o gas fosfeto de aluminio
na quantidade de 6g/ms3, para prevencdo ou eliminacdo das pragas do arroz

como, caruncho-dos-cereais e besouro-castanho.

Descascador: o grao de arroz passa por dois roletes de ferro cobertos
por borracha, assim a casca é retirada pela prensagem do grdo nesses roletes.
Com a casca solta do grao de arroz, ele passa pela camara de palha, para que
a casca seja soprada para fora do fluxo produtivo e enviada aos silos onde &
armazenada até ser utilizada como combustivel na producdo de vapor pela

caldeira.
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Marinheira: separa o arroz descascado do arroz que ainda esta com a
casca. Este retorna ao descascador e 0 arroz sem casca segue para 0 saca-

pedra.
Saca-pedra: retira as pedras que ndo foram eliminadas na pré-limpeza.

Brunidor: nesta etapa o0 arroz passa por entre uma tela e uma pedra

porosa, onde é realizada a maior parte da retirada do farelo.

Polidor: os gréos de arroz sao polidos através da friccdo entre eles na
presenca de um pouco de agua. Nesta etapa também é feita a retirada do

farelo.
Separador plano: separa os graos de diferentes tamanhos.

Separador perfil: separa o arroz de diferentes espessuras em dois tipos,

um acima e outro abaixo do limite de espessura da peneira.

Trieur: separa o arroz inteiro, quebrado, % e urbaninho (fragmento de

arroz).

CLDZ (camara de limpeza por densidade, Zacarias): retira do arroz o

gue restou de casca, farelo e poeira, ou seja, as partes mais leves que o gréo.

Peneira: retira do arroz o p6, o arroz vermelho (rajado) e possiveis

pedras que tenham permanecido.

Selecionamento eletronico: separa o arroz bom (inteiro) dos gréaos
manchados, em casca, rajados, picados, gessados, pretos entre outros
defeitos. A selecao é realizada através da passagem dos graos por um sensor
que aciona um jato de ar comprimido eliminando esses defeitos. Os gréos
eliminados pela selecionadora sdo armazenados e comercializados como

quirera.

Armazenagem: os tipos diferentes de arroz (inteiro, urbaninho, % e
guirera) que foram separados, vao para caixas diferentes de armazenagem, a

espera do empacotamento e da expedicao.
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Selecionador perfil: separa o arroz de diferentes espessuras em dois

tipos, um acima e outro abaixo do limite de espessura da peneira.

CLDZ (camara de limpeza por densidade, Zaccarias): retira do arroz o

gue restou de casca, farelo e poeira, ou seja, as partes mais leves que o gréo.

7z

Empacotamento: nesta etapa, o arroz é embalado em pacotes de
PELBD (polietileno linear de baixa densidade) de 1 kg e/lou 5 kg pelas
empacotadeiras. Nos pacotes sdo impressos o lote e a validade do produto e,
depois de selados por termo soldagem, passam pela balanca e pelo detector

de metais. Apds os pacotes sao agrupados em fardos de 10 kg ou 30 kg.

Expedicdo: ja nos fardos, o arroz € empilhado em pallets e estocado a
espera da distribuicdo, esta é feita em caminh&es proprios e terceirizados.

6.5 VERIFICACAO DOS FLUXOGRAMAS DE PRODUCAO

Foi verificado “in loco” todas as etapas da produgao de arroz branco e
parboilizado, e foram realizadas as corre¢cdes necessarias em cada fluxograma

analisado.

7 OS SETE PRINCIPIOS DO PLANO APPCC

Para o desenvolvimento de um bom plano APPCC é necessario a

aplicacao dos sete principios basicos, sao eles:

Principio 1: Efetuar uma andlise de perigos e identificar as respectivas

medidas preventivas.

Perigo é um contaminante fisico, quimico ou biolégico que causam

danos ao consumidor.
Perigos potenciais no beneficiamento de arroz:

e Fisicos: pedras e metais.
¢ Quimicos: fosfeto de aluminio e micotoxinas.
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e Biologico: fungos, bactérias, larvas, insetos e outras pragas.

7

Severidade € o tamanho do mal de um perigo resultante da sua

ocorréncia.
Risco €é a probabilidade de ocorréncia de um perigo.

O risco e a severidade sao classificados entre alto, médio e baixo, de

acordo com o publico que consome 0s produtos.
Medidas preventivas realizadas no beneficiamento do arroz:

e Para reduzir os perigos fisicos presentes na matéria-prima e na
producdo do arroz sdo utilizados imds em algumas etapas do
processo, peneiras e detector de metais, além do cumprimento
das normas das Boas praticas de Fabricagéo (BPFs).

e Para reduzir os perigos quimicos, sdo respeitados o tempo e a
quantidade de fosfato de aluminio adicionado para realizar o
expurgo, e a formacao adequada dos operadores.

e E para reduzir os perigos bioldgicos é realizada a diminuicdo de
umidade na secagem da matéria-prima, a adi¢cdo de po inerte no
seu transporte até o silo de armazenamento e 0 expurgo no silo
pulmédo, além do controle do processo de tratamento térmico

(esterilizagao).
Principio 2: Identificar os pontos criticos de controle (PCCs).

PCC: ponto, etapa ou procedimento onde se possam aplicar medidas de
controle para prevenir, eliminar ou reduzir um perigo a niveis aceitaveis.

Facilitada pelo uso da “arvore de decisdes”.

Principio 3: Estabelecer limites criticos ou limites de seguranca para as

medidas preventivas de monitoramento associadas para cada PCC.

Principio 4: Estabelecer os requisitos de controle (monitoramento) dos
PCCs.

Principio 5: Estabelecer acdes corretivas para o caso de desvios dos

limites, revelados pela monitoragao.
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Principio 6: Estabelecer procedimentos de verificacdo para evidenciar se

0 sistema esta funcionando adequadamente.

Principio 7: Estabelecer um sistema para registro de todos os controles.

8 IMPLANTACAO DO PLANO APPCC NO BENEFICIAMENTO DOS
PRODUTOS URBANO

Se alguma etapa posterior no processo ir4 eliminar o perigo, entdo o
perigo analisado ndo € um PCC, ou seja, a Ultima etapa a eliminar ou reduzir o

perigo sera um PCC.

8.1 PONTOS CRITICOS DE CONTROLE NO PROCESSAMENTO DO
ARROZ PARBOILIZADO

PCC1 - Secagem do arroz verde

Perigo biologico: desenvolvimento de fungos como o Aspergillus spp.
Risco/severidade: médio/baixa.
Limites criticos: umidade méaxima dos graos 14%.
Monitoramento: O que? Umidade.

Como? Testes no medidor de umidade.

Quando? A cada hora.

Quem? Operador responsavel de cada turno no
secador.
Acao corretiva: Permanecer o arroz nos secadores até atingir a umidade
necessaria.
Verificagdo: supervisdo pelo setor de qualidade através da realizacédo de
analise microbioldgica para determinacéo de fungos.
Registro: planilhas registrando a umidade do arroz que sai da secagem
a cada batelada e o tempo de permanéncia do arroz no secador. Além

dos resultados das andlises realizadas para determinagéo de fungos.
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PCC2 - Passagem dos gréaos pela autoclave
Perigo bioldgico: sobrevivéncia de bactérias como o Bacillus cereus.
Risco/severidade: médio/baixa.
Limite critico: temperatura de 102°C por 20min.
Monitoramento: O que? Tempo e temperatura.

Como? Visualmente, observando o0s dados no
computador.

Quando? A cada 20min.

Quem? Operador responsavel de cada turno no setor da
parboilizacéo.
Acdo corretiva: reprocessar os graos de arroz caso a temperatura tenha
baixado.
Verificagcdo: supervisdo pelo setor de qualidade através da realizacéo de
analise microbiolégica para determinacéo de bactérias.
Registro: planilhas com os dados de tempo e temperatura da autoclave

e o0s resultados das andlises para determinacdo de bactérias.

PCC3 - Secagem do arroz parboilizado
Perigo biologico: desenvolvimento de fungos patogénicos.
Risco/severidade: médio/baixa.
Limites criticos: Umidade maxima dos gréos 14,3%.
Monitoramento: O que? Umidade.

Como? Testes no medidor de umidade.

Quando? A cada hora.

Quem? Operador responsavel de cada turno no setor da
parboilizacéo.
Acao corretiva: Permanecer o arroz nos secadores até atingir a umidade
necessaria.
Verificagdo: supervisdo pelo setor de qualidade através da realizacéo de
analise microbiologica para determinacéo de fungos.
Registro: planilhas registrando a umidade do arroz que sai dos
secadores a cada batelada e o tempo de permanéncia. Além dos

resultados das analises realizadas para determinacéo de fungos.
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PCC4 — Peneiramento
Perigo fisico: presenca de pedras.
Risco/severidade: baixo/médio.
Limites critico: auséncia de pedras com tamanho superior a 2,05mm.
Monitoramento: O que? Peneira.

Como? Inspecéo visual para garantir que as peneiras
nao apresentam furos.

Quando? A cada turno.

Quem? Operador responsavel de cada turno no setor de
selecéao.
Acdao corretiva: trocar as peneiras furadas e reprocessar o produto.
Verificacdo: andalise do produto pelo setor de qualidade e de selecéo
através da escolha de gessado e quebrado, além da observacdo de
pedras nas amostras.
Registro: planilhas que contenham a conclusdo das analises feitas nas
amostras por esses setores, ou seja, registros da observacao de pedras

no produto.

PCC5 - Passagem dos pacotes pelo detector de metais
Perigo fisico: presenca de metais.
Risco/severidade: baixa/média.
Limites de seguranca: auséncia.
Monitoramento: O que? Detector de metais.

Como? Testando seu funcionamento através do corpo
de prova.

Quando? A cada turno.

Quem? Operador responsavel de cada turno no setor de
empacotamento.
Acao corretiva: parar o empacotamento, arrumar ou trocar o detector de
metal e passar novamente os Ultimos pacotes pelo detector.
Verificacdo: afericdo dos detectores de metais pelo setor de qualidade.
Registro: planilhas que contenham o registro das afericbes feitas, com a

data, o turno, o responsavel pela afericdo e o nUmero da empacotadeira.
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8.2 PONTOS CRITICOS DE CONTROLE NO PROCESSAMENTO DO
ARROZ BRANCO

PCC1 - Secagem do arroz verde
Perigo bioldgico: desenvolvimento de fungos como Aspergillus spp.
Risco/severidade: médio/baixa.
Limites criticos: umidade maxima dos graos 14%.
Monitoramento: O que? Umidade.

Como? Testes no medidor de umidade.

Quando? A cada hora.

Quem? Operador responsavel de cada turno no secador.
Acdo corretiva: Permanecer o arroz nos secadores até atingir a umidade
necessaria.
Verificacdo: supervisdo pelo setor de qualidade através da realizacéo de
analise microbioldgica para determinacao de fungos.
Registro: planilhas registrando a umidade do arroz que sai da secagem
a cada batelada e o tempo de permanéncia. Além dos resultados das

analises para determinacao de fungos.

PCC2 — Armazenagem

Perigo quimico: presenca de fosfeto de aluminio.

Risco/severidade: baixo/alta.

Limite critico: 6g/m3 de fosfeto de aluminio corresponde a 2g/m3 de
fosfina. Uma pastilha de fosfeto de aluminio (FERTOX) contém 3g/m? e
o tempo de exposicao dos gréos ao inseticida € de 96 horas ou 4 dias.
Monitoramento: O que? Quantidade de dias. Quantidade de gas.

Como? Visualmente, através de um quadro onde é
marcada a quantidade de dias de exposicdo dos graos ao inseticida.
Visualmente, através do detector de gas.

Quando? A cada dia.

Quem? Operador responsavel.
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Acao corretiva: aumentar o tempo de exposicdo do grao ao inseticida,
conforme necessério, ou seja, deixar os grados armazenados até que nao
seja mais detectada a vazao de gés.

Verificacdo: através da analise das planilhas de registro pelo setor de
qualidade.

Registro: planilhas com a quantidade de fosfato de aluminio adicionada,
a quantidade de gas ao fim do expurgo (medida através do detector de

gas) e o tempo de exposi¢cao dos graos ao inseticida.

PCC3 - Peneiramento
Perigo fisico: presenca de pedras.
Risco/severidade: baixo/médio.
Limite critico: auséncia de pedras com tamanho superior a 2,05mm.
Monitoramento: O que? Peneira.

Como? Inspecéo visual para garantir que as peneiras
nao apresentam furos.

Quando? A cada turno.

Quem? Operador responsavel de cada turno no setor da
selecéao.
Acdao corretiva: trocar as peneiras furadas e reprocessar o produto.
Verificacdo: andalise do produto pelo setor de qualidade e de selegéo
através da escolha de gessado e quebrado, além da observacdo de
pedras nas amostras.
Registro: planilhas que contenham a conclusdo das analises feitas nas
amostras por esses setores, ou seja, registros da observacao de pedras

no produto.

PCC4 - Passagem dos pacotes pelo detector de metais
Perigo fisico: presenca de metais.
Risco/severidade: baixa/média.
Limite de seguranca: auséncia.
Monitoramento: O que? Detector de metais.
Como? Testando seu funcionamento através do corpo

de prova.
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Quando? A cada turno.

Quem? Operador responsavel de cada turno no setor de
empacotamento.
Acao corretiva: parar o envase, arrumar ou trocar o detector de metal e
passar hovamente os ultimos pacotes pelo detector.
Verificag&o: afericdo dos detectores de metais pelo setor de qualidade.
Registro: planilhas que contenham o registro das afericoes feitas pelo
setor de qualidade, com a data, o turno, o responsavel pela afericdo e o

namero da empacotadeira.

8.3 GARANTIA DA REDUCAO OU ELIMINACAO DOS RISCOS AO
CONSUMIDOR

Como ja foi dito anteriormente, cada etapa que consiste num PCC deve
reduzir ou eliminar riscos que possam causar danos ao consumidor. Assim,
através de consultas realizadas nas referéncias deste trabalho, s&o

apresentadas abaixo as garantias com que cada PCC reduz esses riscos.

Secagem do arroz verde

Os fungos (bolores e leveduras) crescem em ambientes quentes e
Uumidos. Assim, no arroz que permanece com uma umidade abaixo de 14%,

sera mais dificil de encontrar esses microrganismos durante o armazenamento.

Passagem dos graos pela autoclave

Com o emprego de altas temperaturas a destruicdo dos microrganismos
ocorre pela desnaturacdo de suas proteinas e pela inativacdo das enzimas
responsaveis pelo seu metabolismo. E isso que ocorre nos tratamentos

térmicos adequados.

Tratamentos térmicos:

S&o tratamentos realizados a altas temperaturas para eliminar o0s
microrganismos presentes nos alimentos. Existem varios tipos de tratamentos

térmicos e sdo aplicados de acordo com a termossensibilidade do alimento.
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Neste caso, se aplica a esterilizacdo por alta pressao que ocorre na autoclave,
0 cozimento foi citado para possivel comparacao dos tratamentos utilizados no

processo de parboilizacéo.

Calculos dos tratamentos térmicos:

Dt: € 0 tempo em minutos, a certa temperatura, necessario para destruir 90%

dos microrganismos de uma populacéo.

Z: é o incremento de temperatura necessario para que o tempo de reducdo

decimal (D) diminua um décimo.

Fr: € o tempo em minutos, necessario para inativar determinado namero de

microrganismos, a temperatura constante de 121,1°C.

1. Cozimento T=60°C por 06h30min

t  7-7r
Frzf 10 z dt
¢

0
Se z=10°C

t=06h30minh ou 390min

to=0

T=60°C

Tr=121,1°C

Fr=0,0003min, ou seja, um processo de 60°C por 390min € equivalente a um

processo a 121,1°C por 0,0003min.

Como Dj;1 1o¢ = 2,3s ou 0,038min para o Bacillus Cereus, entéo:

Se Ng=10° e como logXe = £
N _ Dr

Entdo, N=0,9x10°, ou seja, ndo teve reducdo significativa no numero de

microrganismos.

2. Autoclave T=102°C por 20min
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t  r-Tr
Frzf 10 z dt
t

0
Se z=10°C

t=20min

to=0

T=102°C

Tr=121,1°C

Fr=0,25min, ou seja, um processo de 102°C por 20min € equivalente a um
processo a 121,1°C por 0,25min.

Como Dy31 1o¢ = 2,3s ou 0,038min para o Bacillus Cereus, entéo:

Supondo Ny =10° (nimero de MO no inicio), e como log% = Z—r
T

Entdo, N=334, ou seja, reduziu 99,9% o nimero de microrganismos.

Secagem do arroz parboilizado

Os fungos (bolores e leveduras) crescem em ambientes quentes e
umidos. Assim, o arroz estando abaixo de 14,3% de umidade, serd mais dificil
de encontrar esses microrganismos nos gréaos. E como o arroz parboilizado
nao ficard por muito tempo armazenado antes de ser beneficiado, essa
reducdo de umidade ndo necessita ser tdo alta quanto a do arroz verde que as

vezes pode permanecer estocado por até um ano.

Peneiramento

Se as peneiras estiverem em bom estado, sem furos ou amacados, as
pedras ndo passarao pelos furos, logo néo irdo ser eliminadas nesta etapa do

processo. Assim, poderao ser encontradas pedras no produto final.

Passagem dos pacotes pelo detector de metais

Com o detector de metais da empacotadeira em funcionamento ligado e
respondendo ao corpo de prova, 0s metais que possivelmente estiverem nos

pacotes serdo eliminados através de um brago mecanico.
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Armazenagem dos graos que serdao beneficiados como arroz
branco

Para ndo haver perigo do inseticida, fosfeto de aluminio, permanecer no
arroz, o tempo de exposicdo dele ao gréo € de sete dias. No rotulo do produto
€ apresentado um tempo de exposicdo de quatro dias, mas para seguranca
dos consumidores a empresa Urbano deixa um periodo maior. Além disso,
antes dos graos sairem do expurgo e serem enviados ao beneficiamento, &
medido o nivel de gas que sai do silo onde estdo armazenados esses graos, e
eles s6 sdo liberados quando ndo houver mais presenca de gas sendo

registrada no detector.
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ANEXOS

Anexo 1: “Arvore de decisdes”.

Anexo 1
Existern medidas Poderia o parige
nao | preventivas para | $im mid-“'rﬂ:nm;r.h im
o confrale dos — | maioresquess [
perigos aceitdvels ou
identificados 7 poderia aumentar,
alcangando nivels
inaceitiveis 7
h 4
O controbe nests Ezsa etapa foi Existe uma etapa
etapa & nao espacialments subsscliente que sl
necessario & deservolvida para | 5o o poderta eliminar | =
seguranca do eliminar ou reduzir a ou reduzir a
produto provivel ocorréneia ocorréncla de um
de um perigo a um perige a wm nivel
sim nivel aceitivel 7 aceltivel 7
h A
y v sim Nio & um PCC. Pare * o
Modificacio
Eum PCC. v
E um PCC.
h h J
Néo & um PCC. Pare * Ndo & um PCC. Pare ™
*Prossiga para o préximo perigo identificado no processo Fonte: FAD f WHO
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