UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA
CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA QUIMICA E ALIMENTOS
EQA 5510 ESTAGIO CURRICULAR (NAO OBRIGATORIO)
PROFESSORA ORIENTADORA: ALCILENE RODRIGUES MONTEIRO FRITZ

COORDENADOR: JOSE MIGUEL MULLER

RELATORIO DE ESTAGIO CURRICULAR (NAO OBRIGATORIO):

ITABERRY FRUTAS FINAS LTDA

Académica: Silmara Zandonai

Floriandpolis, 08 de Julho de 2013



UNTVERSIDADE FEDERAL DF. SANTA CATARINA
CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO DI ENGENHARIA QUIMICA FEENGENHARIA DE
ALIMENTOS
COORDENADORIA DE FESTAGIOFQA

FICHA DE AYALIACAQ DE RELATORIO DE ESTAGIO

L DADOS DO ESTAGIARIO

Nome: S1lmara Zundonai
Matricula 19245043 (Clarso: Engenharia de Alimentos
Departamento EQA - Depto, de Eng. Quimica 2 Eng, de Aliments

NADDS DO FSTAGIO
Perfodo: 14501 /2003 a D1 03¢ 2013 Duragdo: 2101 Horas

Atividades Envolvidas:

Acompenhamento da implimlygic de uma libnes ¢e polpa de Lrutes, cluboragdo
de POP's ¢ manuzl de boas praccss de tabricagdp. Auxilio nas atividades
adminiseracivas e na area de produgiin.

Supervisor de Estdzio ne Empresa: Karine S, M. L. Martins

3. DADOS DA EMPRESA

Lmpresu: [laberry Frutas Finas Lida

Enderega: Linha Simon. sem nimere, Baimo: Interior

Fone: (49) 3458 2070 Cidade: Iid Estaddo: Santas Cataring
Rarmo de Atividade: Frutas Tinas, ¢ polpa.

4. AVALIACAQ
C‘ouuuw (00 - 10y q O M s
Orieniador du TTFSC (va)me Complcl ) Mulent R u.ueQ"Iunlvuu T
Assinatura do Ortentados du UF ‘*L*«&.c.«.ﬂ Odf\ .....

Coondznadar de Fstizios: Jnsd Mianel Miler
Coquadremento coacedido: () Currdeular Obrigatério (X) Nawv-Obrigzidrio

Finrianapalis, 0 de In'ho de 2013



UNIVERSIDADE FEDERAL DI SANTA CATARINA
CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA QUIMICA E ENGENIARIA DE ALIMENTOS
COORDENADORIA DE FSTAGIOEQA

AVALTACAO DO ESTAGIO
(Para uso do Suptryisor)

- IDLNTIFICACAO:
“Nome: Siloura Zaaderal
NY de Matcivuls: 09245041 Faser oitava fase
Curso: Ly genharia ¢ Alimentos
Coonderador de Estfirios: Juse Migue! Miiller
Noame do Supsrvisor Karine S.M.TL Matins
Loci, do Lstasin: Tabeors Frutas Finas Ltda
Ladercgu: Livha Simon, Beirro: Interor
Fone: (49) 1438 2070 Cidade:Tta Fraday Santa Catarina

2, AVALIACAO rm de 0 2 10)
Conbeetmentys Geras. . v
Corbiesienins unu[t GO v v s e driads vt sk odons et
Assiduidads. )" Tl IS Lo ety wecd
Criatividags: ...".
stpmmb*lxmds ot

Iniczatvi: A5
Diseipling: .2t i
Sociabilidads: 2%

Uuuu Oheervegdey:
At :-w\.'“.m. A kil nev.. e, .-1»*“’-\‘ 00
BB 7. Mg aBaRE R AR A AT e .,’M‘J,m ..
\,,,.mr; Q'rru.xfh}-...... R U AT L IR P

Sk i b L ld{u -ha/d&“.e

‘xmnatlml o Su pw sor




SUMARIO

1. SiQIas € @DIEVIAGOES .....ccueiviriiiiieiieiei ettt 5
2. INETOTUGED ...t bbbttt b b ere 6
3. APresentagao da EIMPIESE ........cieiiiirieieiet ettt sttt sn e nb e e e 7
4. AtIVIdades dESENVOIVITES .......coeieiiiiieiieie e 9
4.1. Atividades em qUalIdAdE ...........cccoviiiiiiiei e e 9
4.1.1. Elaboracéo do manual Boas Préaticas de Fabricagao...........c.ccoceeevvreruennen. 9
4.1.2. Procedimentos Operacionais Padronizados .............ccccceveverencienennninns 10
4.1.3. Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional ............cccccoceviniiieinenn. 10
4.2. Implantacdo da fabrica de polpa ..o 11
4.3 Atividades adminiStratiVas ..........cccooeiiririeiieieeee s 12
4.4 Atividades com a fruta phySaliS.........ccooviiiiiiiiiiic e, 12

5. ComeNntarios € CONCIUSAD ........coeeieieiiiiiieieic et 13
6. Referéncias bibHOGrafiCas ..........cccvveieiiiiiee s 14

A AN 1123 (0 TR 15



1. SIGLASE ABREVIACOES

LTDA: Limitada
BPF: Boas praticas de Fabricacéo.
POP: Procedimento Operacional Padrao.

MBA: Mestrado em Administracdo de Negdcios.



2. Introducéo

O estagio é a oportunidade para que os estudantes coloquem em préatica 0s
conhecimentos adquiridos em sala de aula, de maneira que possam vivenciar no dia a
dia a teoria, absorvendo melhor os conhecimentos, podendo refletir e confirmar sobre a

sua escolha.

O estagio curricular, seja ele obrigatério ou ndo obrigatério, tem a funcédo de
propiciar ao estagiario o aprendizado social, profissional e cultural, tendo como

resultado uma reflexao real e futurista dos novos cenarios sécio-econémicos.

O relatério de estagio é uma descricdo dos fatos observados e das atividades
desenvolvidas, seguidas de uma analise critica e conclusiva, além da indicacdo das
provaveis solugdes. Tudo que o estagidrio vivenciou durante o estadgio deve ser
analisado de forma criteriosa, em que, além de relatar sua experiéncia, deve demonstrar
0 conhecimento adquirido durante a graduacdo, tracando conclusdes e, se necessario,

recomendacdes.

Saber buscar e tragar varios objetivos faz parte de nossas vidas, e o estagio fez

parte disso tudo, e tenho certeza de que ele me ajudou em minha formacéo profissional.

O estégio foi realizado na empresa Itaberry Frutas Finas LTDA, no municipio de
It4, Santa Catarina, com 0 acompanhamento da implantacdo de uma fabrica de polpa de

fruta.



3. Apresentacdo da empresa

A empresa Niceberry S.A. pertencente ao grupo Hathor S.A. com sede na
Argentina, é especializada na comercializacdo de mirtilos frescos e congelados. Em
2002, com o intuito de aumentar seu mercado comegou o cultivo no municipio de Ita

Santa Catarina.

Em agosto de 2012, o empresario Milvo Zancanaro, comprou a representante no
Brasil e Ihe deu 0 nome de Itaberry Frutas Finas Ltda. A empresa produz desde mudas

até os frutos do mirtilo e da physalis.

O mirtilo é uma pequena fruta nativa da América do Norte onde é denominado
blueberry. Fruta do género Vaccinum composta por varias espécies que podem ser
classificadas em trés grupos, o highbush (Vaccinium corymbosum), o lowbush

(Vaccinium angustifolium) e o rabbiteye (Vaccinium ashei) (www.niceberry.com.br)

O fruto é atrativo, tem a casca azul escura, polpa esbranquicada e sabor doce-
4cido (ECK, 1966; KLUGE, 1994). E rico em substancias que pertencem aos compostos
fendlicos, como antocianinas, pigmento que, além de conferir a cor caracteristica do
fruto, age como antioxidante, ao qual se atribui propriedades preventivas de doencas
crénico-degenerativas (PERTUZATTI, 2009).

A colheita comega em outubro e vai até o inicio de janeiro, nesse periodo a
quantidade de funcionarios aumenta de 5 para 15 funcionérios, estes ttm como funcéo
colher os mirtilos e seleciona-los. Os mirtilos maiores e de boa qualidade, sdo
comercializados em embalagens de 125g, os menores ou que ndo sdo vendidos in

natura, sdo congelados.
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Figura 01: Selecdo dos mirtilos in natura, na empresa ltaberry.
(Fonte: Diario do Oeste).



Para aumentar o valor agregado do mirtilo congelado, surgiu a ideia de
industrializa-lo na forma de polpa de fruta. Assim, comegou a pesquisa sobre

equipamentos, custos e possibilidade de realizacao do projeto.

A physalis (Physalis peruviana.) € uma pequena fruta rica em vitaminas A e C,
fosforo e ferro, além de conter flavonoides, alcaloides e fitoesteroides, tem ao mesmo
tempo, sabor doce e acido. E muito consumida in natura, e na decoragéo de doces, mas

também pode ser utilizada como ingredientes de molhos, compotas, doces e geleias.

Figura 02: Physalis peruviana L..

(Fonte: Globo rural)



4. Atividades desenvolvidas

4.1 Atividades em Qualidade

4.1.1 Elaboracéo do manual de boas praticas de fabricacéo

As BPFs sdo um conjunto de regras, principios e procedimentos adotados para o
correto manuseio dos alimentos, visando garantir a seguranca do produto e a integridade
do consumidor. (SILVA, 2009).

Sua aplicacdo é um requisito essencial e obrigatorio para qualquer empresa
alimenticia que anseia pela aplicacdo de um sistema de qualidade como APPCC, ISO
9001, ISO 22000 sendo parte inerente ao processo o uso de PPHO (Procedimentos
Padrdo de Higiene Operacional). Desta forma, oferece a empresa condigdes de
concorréncia com qualquer mercado, visto que o produto tem sua qualidade garantida

pela aplicacdo de um sistema de qualidade.

O Manual de Boas Praticas de Fabricacdo € um documento onde estdo descritas
as atividades e procedimentos que a empresa adota para garantir que os alimentos
produzidos tenham seguranca e qualidade sanitaria aos seus consumidores e para

atender a legislacdo sanitéria federal em vigor.

Para assegurar que as praticas sejam adequadamente seguidas e compreendidas,

no manual foram discriminados 0s seguintes aspectos:

e Matérias — primas (qualificacdo e controle);

o Edificaces e instalacOes;

e Programa de limpeza e sanitizagéo;

e Controle de potabilidade de agua;

e Armazenamento de residuos;

e Processamento;

e Armazenamento e transporte do produto acabado;
e Higiene pessoal;

e Controle de pragas;
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4.1.2 Procedimentos Operacionais Padronizados

E um documento onde estdo descritos os procedimentos escritos de forma
objetiva que estabelece instrucfes sequenciais para a realizacdo de operagdes rotineiras
e especificas na manipulacéo de alimentos. (RDC n° 216 — ANVISA).

Os seguintes POP’s foram elaborados observando a legislacéo:

e POP 01: Condicdes de acesso a fabrica; (Anexo I)
e POP 02: Higienizacao de equipamentos e utensilios.
e POP 03: Controle de residuos.

4.1.3 Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional

Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional (PPHO)
Sdo procedimentos descritos, desenvolvidos, implantados e monitorizados, visando
estabelecer a forma rotineira pela qual o estabelecimento industrial (setor alimenticio)
evitara contaminacao direta ou cruzada e a adulteracdo do produto, preservando a sua
qualidade e integridade por meio da higiene antes, durante e depois das operacgoes
industriais. (RDC n° 216 — ANVISA).

Os seguintes PPHO’s foram elaborados observando a legislagéo:

e PPHO 01: Saude do colaborador;

e PPHO 02: Higiene Pessoal; (Anexo II)

e PPHO 03: Controle de potabilidade da &4gua;
e PPHO 04: Controle Integrado de pragas;
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4.2 Implantagdo da fabrica de polpa

A estrutura utilizada para instalacdo da fabrica de polpa é proveniente de uma
area sem uso pela industria beneficiadora de mirtilo. O primeiro projeto foi avaliado
pelo fiscal do Ministério da Agricultura e Pecuéaria (MAPA), que sugeriu algumas

modificacdes.

Enquanto a estrutura passava por modificacGes, outras atividades eram
desenvolvidas. Para organizar as ideias e objetivos do empreendimento, optamos em
fazer um plano de negdcio, seguindo o modelo proposto pelo SEBRAE, num servico de

apoio as micros e pequenas empresas.

No plano de negbcio varios critérios foram avaliados, desde a andlise de

mercado, como plano operacional e plano financeiro.

Na anélise de mercado, foi realizado um estudo sobre os possiveis clientes,
como restaurantes, lanchonetes, supermercados e hotéis da cidade. Nesta pesquisa, 0s
estabelecimentos responderam vérias perguntas entre elas se ha interesse na compra da
polpa de mirtilo e o valor que estaria disposto em pagar pelo produto, quais os sabores
de polpas sdo mais vendidos e a marca. Da mesma forma os concorrentes foram
estudados, sobre a localidade da fabrica, area de distribuicdo e sabores que produzem.
Entramos em contato com possiveis fornecedores de frutas na regido, principalmente de

frutas com maior citagdo nas pesquisas que foi 0 morango e o abacaxi.

No plano operacional, foi determinada a producdo de acordo com a época do
ano, 0s responsaveis pela mesma e processos operacionais, para obtencdo de um

produto de boa qualidade.

Para o plano financeiro foi calculado os custos pré-operacionais, de méo-de-
obra, comercializacdo, matéria-prima e com depreciacdo. A partir destas analises foi

possivel ter uma estimativa do faturamento mensal da empresa.

Além destas atividades, realizei pesquisa de preco de embalagens, ajudei no

registro da empresa no MAPA e acompanhei a instalagdo dos equipamentos.
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4.3 Atividades administrativas

Como a empresa é pequena, e na parte administrativa trabalham apenas o socio
proprietario e a responsavel técnica, na auséncia destes, realizei atividades
administrativas como pagar contas, organizar planilhas de vendas, livro caixa e atualizar

contatos de clientes da empresa beneficiadora de mirtilo.

Era responsavel em atender turistas e clientes que gueriam comprar mudas e

mirtilo congelado, além de conhecer a empresa e a plantacdo de mirtilo.

4.4 Atividades com a fruta physalis

No periodo de estagio, alguns carregamentos da fruta chegaram a empresa,

trabalhei desde a selecdo das frutas, até nas vendas das mesmas.
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5. Discussdes e Conclusdes

O inicio de uma industria € um momento Unico para quem faz parte dela, onde
que os sonhos saem do papel e se tornam realidade, mas a0 mesmo tempo surgem

muitas dividas e medo de nada dar certo.

Gostei muito de poder ter ajudado nesta etapa tdo importante na historia da
Itaberry. Infelizmente o tempo de estagio foi curto e ndo pude acompanhar o dia-a-dia

da fabrica de polpa em pleno funcionamento.

Para realizar as atividades na area da qualidade o conhecimento adquirido na
matéria de Higiene e Legislacdo foi de grande valia, vale frisar que o0 manual de BPF
deve ser revisado, caso algumas das descrigdes feitas no original seja modificada, assim
como os POP’s.

Senti muita dificuldade na elaboracdo do plano de negdcio, principalmente por
que durante a graduacdo ndo temos matérias diretamente relacionadas com atividades de
gestdo e de administracdo. Muitos dos engenheiros, que estdo no mercado de trabalho,
gerenciam grandes empresas e pessoas € este € um conhecimento que temos que buscar
fora da graduacdo, atraves de cursos ou MBA.

Dentre as atividades, também tive a possibilidade de lidar com diversas
situacbes do dia-a-dia de um negdcio, como manutencdo das boas relacdes entre
funcionérios e clientes.

De fato, através desse estdgio pude aperfeicoar minhas caracteristicas como
profissional, que em um futuro proximo, ira fazer a diferenca em um mercado tdo
competitivo. Além de ter agucado meu lado empreendedor, fazendo pensar sobre a
possibilidade de montar de meu préprio negécio depois de formada.

O estagio possibilitou o enriquecimento de ambas as partes, através da troca de

experiéncias e atividades entre a académica e o estabelecimento.
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7. Anexos

Anexo | — POP 01: CondicGes de acesso a fabrica

P&P CONDICOES DE ACESSO A FABRICA

| Versdo: 1 Revisdo: 0 Data: 04/03/2013

1. OBJETIVOS

Estabelecer as condicdes e rotinas de higiene para que funcionarios e eventuais
visitantes acessem a fabrica ou realizem atividades de manipulacao, fracionamento e/ou
fabricacdo de produtos.

2. REFERENCIAS

Resolucdo - RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004. Regulamento técnico de boas
praticas para servigos de alimentacdo. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

Resolucdo de diretoria colegiada — RDC n°. 272, de 22 de setembro de 2005. Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria.

3. CAMPO DE APLICACAO

As diretrizes constantes nesse documento aplicam-se a todas atividades que
envolvem a boa higiene e a manipulacdo das matérias-primas recebidas pela Itaberry
Frutas Finas Ltda e dos produtos fabricados e comercializados pela empresa.

4. DEFINICOES

Contaminacdo: presenca de substancias ou agentes estranhos de origem bioldgica,
qguimica ou fisica, que se considerem indesejaveis ao produto, nociva ou ndo para a
satde humana e do ambiente.

EPI: equipamento de protecdo individual.
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Higienizac&o: limpeza e remoc&o de residuos, sujidades ou outro material portador de
agentes contaminantes para eliminagdo, reducdo ou prevencdo de microrganismos
nocivos a satde humana.

5. RESPONSABILIDADES

e A administracdo é responsavel por prover 0s recursos necessarios a aplicacao
desse documento.

e O Supervisor de Producdo e Qualidade é responsavel por treinar os Auxiliares
de Producdo na aplicacdo dos procedimentos.

e Os Auxiliares de Producao sdo responsaveis por executar estes procedimentos e
registra-los.

6. DESCRICAO DAS ATIVIDADES

Os seguintes requisitos serdo obrigatorios para que funciondrios e visitantes
tenham acesso a area de deposito de produtos (estoque frutas in natura e polpa

congelada):

e Antes de adentrar a area de deposito, é obrigatorio higienizar as maos;

e Todas as pessoas que circulem pela area de depdsito e venham a manipular
embalagens, produtos ou equipamentos que entrem em contato direto com 0s
produtos devem utilizar uniforme ou jaleco sobre a roupa e touca para proteger
0s cabelos;

e Nd&o levar alimentos ou bebidas nas areas de depdsito, manipulacdo de produtos
Ou no vestiario;

e Nao fumar no interior do deposito;

e Caso algum visitante ou funcionario da administracdo esteja acompanhando o
processo de fabricacdo, o mesmo devera respeitar as mesmas condigdes
estabelecidas para os funcionarios envolvidos na producao.

Os seguintes requisitos devem ser atendidos para que funcionarios e
visitantes acessem as areas de manipulacdo de matéria-prima / fabricacdo de
produtos acabados:

Para acessar as areas de manipulacéo, funcionarios e visitantes devem utilizar touca
descartavel; e, no caso dos funcionarios que realizam a manipulacéo, também torna-se
obrigatdrio o uso da luva;
e E proibido utilizar adornos como relégio, anel (inclusive alianca), pulseira,
brincos ou colares, se for manipular produtos ou oferecer risco ao processo em
andamento;
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Manter barba e cavanhaque sempre bem aparados (aqueles que possuam barba
ou cavanhaque devem utilizar mascara);

N&o fumar nas areas de manipulacgéo;
N&o levar alimentos ou bebidas para &reas de manipula¢éo;

E proibido o uso de telefone celular para qualquer pessoa que esteja na area de
manipulacdo de produtos quando alguma operacdo de manipulagéo estiver em
andamento;

Caso seja preciso manipular qualquer tipo de produto, matéria-prima ou
equipamento e haja suspeita ou evidéncia de qualquer enfermidade, infeccGes ou
feridas que possam ser transmitidas aos produtos, os funcionarios devem
comunicar o seu estado de salde ao seu supervisor.

OBSERVACOES:

Colaboradores que utilizam 6culos ou lentes de contato devem tomar cuidado
permanente para ndo deixarem esses objetos cair nos produtos ou matérias-
primas.

Manter unhas aparadas, limpas e sem esmalte.

Deve-se evitar a pratica de habitos ndo higiénicos como cogar a cabeca,
introduzir os dedos nas orelhas, nariz e boca, ou outras praticas anti-higiénicas.
Lapis, caneta ou outros objetos ndo devem ser colocados atras das orelhas.

Plantas ornamentais e animais sdo proibidos nas areas de depdsito e
manipulagdo de produtos.

Os funcionérios da fabrica devem retirar o uniforme se forem se ausentar da
empresa durante o expediente de trabalho. Para retornarem as atividades, devem
vestir seus uniformes novamente.

6.1. Controle de acesso de visitantes

O acesso primério de visitantes se dara exclusivamente pela porta da recepgdo e
sera controlado mediante a ficha de Controle de Visitantes. Todos os visitantes/
prestadores de servico devem estar cientes sobre as condi¢cdes de acesso a fabrica e
assinar, junto com as demais informacdes solicitadas, a ficha correspondente.

7. MONITORAMENTO

O QUE COMO QUANDO QUEM
Verificar se as condicdes de Inspecio visual Supervisor de Producéo e
acesso a fabrica estdo sendo Peg O tempo todo Qualidade / Funcionarios da
constante .
observadas fabrica
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8. VERIFICACAO
N&o aplicavel.

9. ACOES CORRETIVAS

O QUE COMO QUANDO QUEM
Quando funcionarios ou visitantes
Comunicar as suspeitarem ou tenham evidéncias de L
- g . . ; N Funcionérios da
condicdes de saude | Aviso verbal qualquer enfermidade, infec¢bes ou fabrica
ao superior feridas que possam ocasionar

contaminacdo dos produtos.

Supervisor de

Informar as «
I Quando for observado que qualquer Produgdo e
condicdes . P . ~ . .
- Aviso verbal funcionério ou visitante ndo esta Qualidade /
necessarias para . . e N
seguindo os procedimentos definidos Funcionarios da

acesso a fabrica

fébrica
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Anexo Il — PPHO 02: Higiene Pessoal

PPHO HIGIENE PESSOAL
02
| Versdo:1 Revisdo: 0 Data: 04/03/2013
114
1. OBJETIVO

Estabelecer as condi¢des e rotinas de higiene para que funcionarios e eventuais
visitantes acessem a fabrica ou realizem atividades de manipulacao, fracionamento e/ou
fabricacdo de produtos.

2. REFERENCIAS

Resolugdo - RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004. Regulamento técnico de boas
praticas para servicos de alimentacdo. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

Resolucdo de diretoria colegiada- RDC n°. 272, de 22 de setembro de 2005. Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria.

3. CAMPO DE APLICACAO

As diretrizes constantes nesse documento aplicam-se a todas atividades que
envolvem a boa higiene e a manipulacdo das matérias-primas recebidas pela Itaberry
Frutas Finas Ltda e dos produtos fabricados e comercializados pela empresa.

4. DEFINICOES

Contaminacdo: presenca de substancias ou agentes estranhos de origem bioldgica,
qguimica ou fisica, que se considerem indesejaveis ao produto, nociva ou ndo para a
satde humana e do ambiente.

EPI: equipamento de protecdo individual.
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Higienizacdo: limpeza e remocdo de residuos, sujidades ou outro material portador de
agentes contaminantes para eliminacdo, reducdo ou prevencdo de microrganismos
nocivos a salde humana.

5. RESPONSABILIDADES

e A administracdo é responsavel por prover 0s recursos necessarios a aplicacao
desse documento.

e O Supervisor de Producdo e Qualidade € responsavel por treinar os Auxiliares
de Producdo na aplicacdo dos procedimentos.

e Os Auxiliares de Producdo sdo responsaveis por executar estes procedimentos e
registra-los.

6. DESCRICAO DAS ATIVIDADES

6.1. Utilizagéo de EPIs

Os funcionarios e/ou visitantes devem utilizar os EPIs fornecidos como forma de
protecao pessoal e do produto.

e Touca descartavel: colocar antes de adentrar area de manipulacdo de
alimentos;

e Luvas: utilizar em operacdes de manuseio de alimentos, ou sempre que
apresentar algum pequeno ferimento nas maos.

e Botas, sapatos impermeaveis ou protetor descartavel de pé: colocar antes
de adentrar na &rea de manipulagéo de alimentos.

6.2. Uso de luvas

Toda vez que apresentar algum pequeno ferimento nas maos que néo dificulte o
trabalho, o funcionario devera utilizar de luvas descartaveis para realizar suas
atividades.

Abaixo segue alguns exemplos de atividades em que devem ser utilizadas luvas:
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e Manipulacdo de matérias-primas e produtos acabados;

e Fracionamento de matérias-primas e produtos acabados;

6.3. Procedimento basico para higienizacdo das maos

As maos devem ser limpas de acordo com o seguinte procedimento:

* Molhar as maos com agua;
* Aplicar o sabonete liquido para cobrir todas as superficies das maos;
* Esfregar as palmas das maos uma nas outra;

» Palma da mao direita no dorso da esquerda, com os dedos entrelagados e vice-

Versa,
* Palma com palma com os dedos entrelagados;
» Parte de tras dos dedos nas palmas opostas com os dedos entrelacados;

» Esfregar o polegar esquerdo em sentido rotativo, entrelacado na palma direita e

vice-versa;

» Esfregar rotativamente para trds e para a frente os dedos da mao direita na

palma da méo esquerda e vice-versa;
* Enxaguar as maos com agua;
* Secar as maos com o papel descartavel;

» Utilizar o papel descartavel para fechar a torneira;

Quando é importante higienizar as maos?
e Antes de manipular matérias-primas e produtos acabados;
e Antes de tocar em utensilios higienizados;

e Quando as maos estiverem sujas;



e Depois de utilizar o banheiro;

e Depois de fazer a limpeza de algum equipamento;

o Depois de recolher o lixo e outros residuos

6.4. Uniformes
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A ltaberry Frutas Finas Ltda fornece um tipo de uniforme aos seus funcionarios
da féabrica. O uniforme consiste em uma calca branca e um jaleco branco. Deve-se ser
trocado diariamente e sempre que for necessario.

Durante o horario de almoco, os funcionarios da fabrica devem trocar o
uniforme e colocar a sua roupa pessoal, e ao retornar as atividades, voltar a vestir o

uniforme novamente.

A lavagem dos uniformes sera feita pelo funcionario em sua residéncia.

7. MONITORAMENTO

O QUE COMO QUANDO QUEM
Verificar se funcionérios estdo « : «
. . N Inspecdo . Supervisor de Produgédo e
cumprindo as orientagdes de . Diariamente )
o visual Qualidade
higiene pessoal
Verificar se as informacdes de Inspecéo Durante as i «
o X - P ; o Administracdo
higiene pessoal estdo disponiveis visual auditorias internas
9. ACOES CORRETIVAS
O QUE COMO QUANDO QUEM
Registrar e acompanhar Registro no Sempre que algum funcionario Supervisor
eventuais ndo-cumprimentos dos Boletim de deixar de cumprir com o0s de Producéo
requisitos de higiene pessoal Ocorréncia requisitos de higiene e Qualidade




